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PASSIONE CUCINAPASSIONE CUCINA

VINO SCELTO IN ABBINAMENTO

SCHEDA TECNICA

NOME 
DEL VINO
ALCOOL 00% | COLORE | TIPO | REGIONE
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Varietà: 
Zona di Produzione: 
Superficie del vigneto: 
Altitudine del vigneto: 
Tipologia del suolo: 
Sistema d’allevamento: 
Densità delle piante: 
Produzione per ettaro: 
Resa uva in vino: 
Periodo di vendemmia: 
Vinificazione: 
Fermentazione: 
Affinamento: 

Dott.ssa
Biologa Nutrizionista, Laurea
in Biologia e laurea Specialistica
in Biologia Applicata alla Ricerca
Biomedica. Specialista in Scienza
dell’Alimentazione
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COMMENTO NUTRIZIONALE AL PIATTO
A CURA DELLA DOTT.SSA NOME COGNOME

Giovanni Maniaci
Executive Chef
Ristorante
Alma Restaurant
dell’hotel Blu Suite
Resort, Beach & Spa
Viale Alfonso Pinzon, 
290
47814 Bellaria
Igea Marina (RN)
Patron Katia Foschi

 www.ristorantealma.com

PROCEDIMENTO RICETTA

Per preparare il brodo vegetale che ci servirà per il riso, puliamo bene sotto acqua corrente le verdu-
re e peliamo carote, coste di sedano, una cipolla e una patata. Riempiamo una pentola con acqua e 
tuffiamo le verdure con i funghi secchi precedentemente ammollati, portiamo a bollore e cuocia-
mo per circa 20 minuti. 
Passiamo alla preparazione della crema di zucca: togliamo la buccia con delicatezza senza rimuo-
vere troppa polpa, puliamo dai semi e tagliamo a dadini 3x4; puliamo la patata tagliandola a dadini 
2x2 e tritiamo la cipolla. Pronta la nostra mise en place, soffriggiamo la cipolla con un velo di olio 
evo e uniamo patata e zucca. Bagniamo con il brodo fino alla metà del volume della zucca e cuo-
ciamo per circa 15 minuti, poi frulliamo con un mixer ad immersione, setacciamo e aggiustiamo di 
sale e pepe. Puliamo gli scampi togliendo prima la testa e poi premendo leggermente sul corpo per 
sfilare il guscio (senza buttare via i gusci!). Portiamo a bollore la panna, spegniamo il fuoco e lascia-
mo in infusione il gorgonzola fino ad intiepidire la salsa, quindi frulliamo e regoliamo di sale e pepe. 
Prepariamo il risotto tostando gusci e teste a secco in un rondò di acciaio, schiacciandoli bene con 
un cucchiaio da cucina; dopo 30 secondi versiamo un po' di olio evo, lasciamo soffriggere per pochi 
secondi e togliamo i gusci. Lasciamo intiepidire la pentola e tostiamo il riso per circa 60 secondi fin 
quando lo sentiremo caldo sotto le dita, girando per non farlo attaccare. Cuociamo bagnando con 
il brodo caldo per circa 15 minuti; verso la fine inseriamo la crema di zucca, lasciamo riprendere il 
bollore e a cottura ultimata mantechiamo con l'ultimo filo di olio evo e gli scampi. Lasciamo ripo-
sare qualche minuto e procediamo all’impiattamento finendo il piatto con la crema al gorgonzola.

INGREDIENTI 
PER 4 PERSONE

280g di riso Carnaroli
4pz di scampi (Porcupine)

300g di zucca Delica
80g di gorgonzola DOP

100ml di panna fresca
2n* patata
2n*carote

2 coste di sedano
2n* cipolle

15g di funghi porcini secchi
10g olio extravergine di oliva

Sale e pepe q.b.

RICETTA DELLO CHEF GIOVANNI MANIACI

SCAMPI E GORGONZOLA DOP
RISOTTO CREMA DI ZUCCA,

https://www.ristorantealma.com/

