UN TOCCO DI ZENZERO

Pulaodirisonocie anacardi

Dosi per4 persone

risobasmatigrammi 240
gheriglidinocegrammi 40
anacardigrammi40
oliodisemi 2 cucchiai
cipollarossa

aglio 1 spicchiogrande
carote 2 (segrande 1)
semidicumino 1 cucchiaino
alloro 1 foglia



semidicoriandolo 2 cucchiaini
cardamomoverde 4/bacche
coriandolofresco 1 ciuffetto
brodovegetale 5dl

sale & pepe

teneteamolloilrisoper 30 minuti.Intanto fate soffriggereinuntegame conl'olio, I'aglio
schiacciato, lacipollatritataelacarotalavatae tritata.

Scolateilriso, versatelo nel tegame e uniteviisemidel cumino, delcoriandolo e le bacche del
cardamomo. Cuoceteil tutto perunpaio diminuti, mescolando continuamente.
Uniteilbrodovegetale. Aggiungetelafogliadialloroe mescolate. Aggiustatedisale.Portatea
ebollizione. Aquesto puntoabbassate al minimo, coprite conun coperchio e fate sobbollire a
fuocobassopercirca 10 minuti, senzamescolare.

Toglieteiltegame dal fuoco e fateriposare per 5 minuti. Eliminatel'alloro e le bacche del
cardamomo. Unitele nocie glianacarditritatigrossolanamente.
Serviteancoracaldoinunvassoiooincoppettediceramicariscaldate,decorandoconil
coriandolo tritato.
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