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Osteria Milanese

TRATTORIA BURLAGIO

Via Pavese, 12 Rozzano (MI) - www.trattoriaburlagio.it

La Trattoria Burlagio € un'osteria milanese che sorge sulla riva del Naviglio Pavese,

dove ¢ possibile gustare i piatti regionali della tradizione. Noi seguiamo i punti
cardine della cucina di Milano, utilizzando solo ingredienti di primissima qualita

per garantire sempre piatti buoni sani e ricchi di tradizione!
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RISOTTO GIALLO ALLA MILANESE

320g di Riso Carnaroli

¥
§>

125g Burro

¥
=>

80g Grana Padano

\
\
\)

1litro di brodo vegetale

4

(carote, cipolla, sedano, zucchine)

\,
\
\)

1cipolla

¥
‘)

1 bicchiere di vino bianco

¥
‘)

3g circa di Zafferano

Portate a bollore il brodo (possibilmente
a base verdure). In un tegame ampio
far sciogliere 50g di burro a fuoco
dolce poi versate la cipolla tritata
finemente, quando la cipolla sara
rosolata aggiungete il riso e fatelo
tostare per almeno 6/7 minuti (& una
fase molto importante), dopodiché
sfumate con il vino e attendete che sia
evaporato completamente, a questo
punto continuate a cuocere il riso
aggiungendo il brodo poco la volta per
circa 18/20 minuti a fuoco medio.

A meta cottura sciogliete in un bicchiere
lo zafferano con un po’ di brodo e
aggiungetelo in cottura.

Assaggiate spesso, ad un paio di minuti
dalla fine della cottura, levate il tegame
dal fornello, far riposare il riso un paio di
minuti poi aggiungete il burro rimasto
e il grana padano, e se serve, un po’ di
brodo e mantecate.

Potete usare dei pistilli di zafferano per
decorarlo.

Per tradizione:
Rosso di Valbissera -
San Colombano DOC Rosso Fermo

Per innovazione:

Marchesi Guerrieri Gonzaga
Trento Doc Riserva 2017
Tenuta San Leonardo
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Tipico Milanese

MELARA

Via Giuseppe Ripamonti, 294 Milano - www.ristorantemelara.eatbu.com

Il dehors fiorito, la cura dei dettagli e la passione dello chef Luca Melara
rendono il posto e la vostra esperienza unici.

'ospitalita & di casa, sono ben accetti anche i vostri amici a quattro zampe
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RISOTTO ZOLA, MIELE E TARTUFO

320g di Riso Carnaroli

)

125g Burro
)
40g Grana Padano

)

100 gr di zola dolce

)

1litro di brodo vegetale

4

(carote, cipolla, sedano, zucchine)

)

1 bicchiere di vino bianco

9

20 gr di tartufo fresco

Portate a bollore il brodo (possibilmente
a base verdure). In un tegame ampio
far sciogliere 50g di burro a fuoco
dolce, aggiungete il riso e fatelo
tostare per almeno 6/7 minuti (& una
fase molto importante), dopodiché
sfumate con il vino e attendete che sia
evaporato completamente; a questo
punto continuate a cuocere il riso
aggiungendo il brodo poco la volta per
circa 18/20 minuti a fuoco medio.

Assaggiate spesso, ad un paio di minuti
dalla fine della cottura levate il tegame
dal fornello, fare riposare il riso un
paio di minuti poi aggiungete il burro
rimasto e il grana padano, zola dolce e,
se serve, un po' di brodo e mantecate.

Una volta impiattato, aggiungete il
tartufo fresco a lamelle e un cucchiaio
di miele.

Per tradizione:
Gattinara DOCG

Torraccia del Piantavigna.

Per innovazione:
Dessimis - Pinot Grigio DOC
Vie di Romans




Il Fascino di un luogo magico e riservato

BORGO DI VIONE

Via Cascina Vione, 4 Basiglio - www.ristoranteborgodivione.it

Situato nell'antico Borgo di Vione, fondato nell’Alto Medioevo, sorge
il Ristorante Borgo di Vione, un connubio tra modernita e classe.
Il ristorante presenta uno stile che vede la semplice combinazione di linee e colori.
La cucina di alta qualita, con la particolarita di seguire la stagionalita dei prodotti, e

frutto della passione ed esperienza dei proprietari e della creativita degli Chef.
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RISOTTO ALLA CREMA DI MIRTILLI E ROQUEFORT

320g di Riso Carnaroli
50g Burro
40g Grana Padano

)

60 gr di formaggio Roquefort

)

1litro di brodo vegetale

4

(carote, cipolla, sedano, zucchine)

Y

1 bicchiere di vino bianco

)

250 gr di mirtilli.

Portate a bollore il brodo (possibilmente
a base verdure). In un tegame ampio
far sciogliere 50g di burro a fuoco
dolce, aggiungete il riso e fatelo
tostare per almeno 6/7 minuti (& una
fase molto importante), dopodiché
sfumate con il vino e attendete che sia
evaporato completamente, a questo
punto continuate a cuocere il riso
aggiungendo il brodo poco la volta per
circa 18/20 minuti a fuoco medio.

Lavate i mirtilli e versarli in un pentolino
insieme a 10 gr di burro circa, e fate
andare a fuoco lento, aggiungete un
pizzico di sale e pepe; una volta sciolto il
burro usate un frullatore ad immersione,
ridurre il tutto in crema e mettere da
parte.

A cinque minuti dal termine della
cottura del riso unite, la crema di mirtilli
e regolate se occorre di sale e pepe.

A fuoco spento unite il burro, il
Roquefort tagliato a dadini e |l
parmigiano grattugiato, mescolate e
lasciate riposate per circa un minuto.

Per tradizione:

Valpolicella Superiore Ripasso DOC
Lavarini

Per innovazione:

Rosa dei Frati

Riviera del bresciano DOC

Ca' dei Frati




RISOTTO CON GRANCHIO REALE E SALICORNIA

' ’

Fate bollire 180g di salicornia,
320g di Riso Carnaroli raffreddatela in acqua e ghiaccio,
stendete poi in una placca e lasciare

< in forno a 65°C per tutta la notte, poi
!) frullate e passate al setaccio.

Mettete sedano, carote, cipolla e i

125g Burro carapad iln una pentola, tostate con un

goccio di olio e mettete abbondante

< acqua. Lasciate cuocere per almeno

!) 1 ora. Portate a bollore il brodo, in un

tegame ampio facendo sciogliere 50g
di burro a fuoco dolce, aggiungete il riso

70g Grana Padano I
e fatelo tostare per almeno 6/7 minuti (&

< una fase molto importante), dopodiché
!) sfumate con il vino e attendete che sia
evaporato completamente; a questo
punto continuate a cuocere il riso

400 gr di polpa di granchio

80g carapace di granchio aggiungendo il brodo a poco la volta

per circa 18/20 minuti, a fuoco medio.

< A meta cottura aggiungete la polpa di
§> granchio e la salicornia tritata.

Preparare il gel, mettendo a bollire
1litro di brodo vegetale il succo dei limoni, mischiate con la
(carote, cipolla, sedano, zucchine)  fecola e un goccio d'acqua, far bollire

iiRivaiago per almeno 2 minuti e poi raffreddare
RISTORANTE ;) e frullare. Quando il riso sara pronto,
¥ togliere dal fuoco e mantecate con burro
Ristorante per passione —— — e form;\ggio, Impiattate e decorgte con
S | \/E R D E D | R |\/ |_ G 180g di salicornia il gel di limone e la polvere di salicornia.
.:“ . — S 9
Via Salvo D'Acquisto, 6 Basiglio - www.oasiverdedirivalago.com N
In decine di anni d'esperienza, quello che ci appassiona nella ristorazione 100g fecola di patate Per tradizione:
e offrire un luogo accogliente e ricercato, dove sentirsi a casa e passare del tempo, Meri - Vermentino di Sardegna DOC
assaporando i piatti da noi realizzati. s) éregl"iorllansovazione'
Oasi verde, si presta esattamente, poiché ¢ il posto ideale. Franciacorta dosaggio zero - il Bianco
3 limoni Barboglio dei Gaioncelli
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RISOTTO ALL'ASTICE E CACIOCAVALLO

< 4

Portate a bollore semplice acqua salata.

320g di Riso Carnaroli In un tegame ampio fate rosolare un
quarto di cipolla tritata finemente con

< olio EVO. Quando la cipolla sara rosolata

§> aggiungete il riso e fatelo tostare per

almeno 6/7 minuti (& una fase molto

50 g Olio imp.ortante), dopodiché aggiungete

l'astice spolpata (anche le chele) e 1

< 0 2 cucchiai di passata di pomodoro.

§> In un tegame a parte fate sciogliere il

caciocavallo aiutandovi con del latte o
panna fresca, regolando il sale.

Contemporaneamente cuocete il riso

< aggiungendo il brodo a poco la volta per

§> circa 18/20 minuti a fuoco medio.

200 gr di caciocavallo

Per  limpiattamento  utilizzare un
piatto fondo detto “cappello del prete”,
3 versante il risotto al centro, la polpa
§> di astice ben in evidenza, la fonduta
di caciocavallo attorno e una piccola
spruzzata di prezzemolo fresco. Con le
chele e parte del carapace adornate il

piatto.
»
),

2 cucchiai di passata di pomodoro

2 astici interi

mezzo bicchiere di latte

L'OSTERIETT A

il gusto della qualita ———— s> Per tradizione:
Grillo Viogner - Sicilia DOP
OSTERIETTA . Feudo Luparelio
. . . . . . V/4 dicipolla Per innovazione:
Via XXV Aprile, 62 Zibido San Giacomo - www.osterietta.it Scalabrone Bolgheri Rosato DOC
.,
Non il solito Ristorante a Milano. Zibido San Giacomo & un borgo delizioso, al §> Tenuta Guado al Tasso
limitare del percorso ciclabile dei Navigli e nel cuore del Parco Agricolo Sud. Un

! ! : o : o sale e pepe qg.b.
paesaggio naturalisticamente splendido ma a pochi minuti dal centro di Milano e pepeq

dalla Tangenziale. Un pranzo di lavoro, una cena con le persone del cuore.
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RISOTTO CACIO E PEPE CON GAMBERI CRUDI

4

Per prima cosa pulite i gamberi con

320g di Riso Carnaroli un coltello e ricavatene una tartare.
Preparate il brodo vegetale con una
> carota, sedano e una cipolla.
Portate a bollore il brodo, in un tegame
125g Burro ampio, sciogliete 50g di burro a fuoco
dolce, aggiungete il riso e fatelo
tostare per almeno 6/7 minuti (& una
> fase molto importante), dopodiche

sfumate con il vino e attendete che sia
evaporato completamente; a questo
punto continuate a cuocere il riso
) aggiungendo il brodo poco la volta per

50g parmigiano reggiano

circa 18/20 minuti a fuoco medio.

A parte, in un pentolino mettete la
100 gr di pecorino panna e il pecorino cuocendolo a fuoco
lento, fino ad ottenere una bella crema,

> quindi aggiungete pepe gb.

Afuoco spento, mantecate il riso (ancora
al dente) con il burro, il parmigiano e la

16 gamberi di Mazzara del Vallo )
crema al pecorino.

> Impiattate ponendo il risotto ben
mantecato e caldo al centro del piatto,
decorate con la tartare digamberi e una

1/2 cipolla spolverata di pepe.
Location da sogno alle porta di Milano—————
CASCINA MORO )
Strada Provinciale 8, Frazione Moro, Locate di Triulzi - www.cascinamoro.it 20 grdipanna Per tradizione:
Centinaia di piante di agrumi di ogni varieta: Aranci, Bergamotti, Cedri, Chinotti, > M?rlel‘t\taie - Offida pecorino DOC
Lime, Limoni, Mandarini, Pompelmi.. Abbiamo deciso di puntare sul fascino g:r(i:ll'liovazione:
mediterraneo, sull'inconfondibile profumo dei loro fiori, sul verde brillante delle Tellus - Lazio Syrah IGT

sale e pepe q.b Falesco

loro foglie e... alla fine & nato qualcosa di unico. A Milano, in Lombardia, al nord...
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riso viglione
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Vuoi comparire nel ricettario
con le informazioni del tuo locale e la tua ricetta?
Chlama il 338 4534114 oppure scrivi a info@e-ventimediterranei.it




