RISOTTO ALLA MILANESE
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PROCEDIMENTO

· In una casseruola rosolare la cipolla tritata con il burro e il midollo di bue.
· Unire il riso, farlo tostare e sfumare con il vino. 

· Versare del fondo bianco di vitello.
· Diluire lo zafferano nel fondo e aggiungerlo a poco alla volta al riso sino a completare la cottura.
· Infine mantecare con burro e parmigiano grattugiato. 
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