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tre idee veg e kid friendly
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A chi non piacciono i risotti? Io li adoro sin da quando ero bambina, e il
mio preferito in assoluto è sempre stato il classico Risotto alla Milanese.

Credo di aver trasmesso la mia passione per i risotti anche al mio bimbo, che
sin dal periodo dello svezzamento ha sempre dimostrato un amore
spassionato per ogni risotto che io gli cucinassi.

Ogni stagione ci regala ingredienti strepitosi da poter utilizzare per rendere
unici e golosi i risotti! e allora via libera a verdure, legumi ed erbe
aromatiche fresche.
Qui ho racchiuso una selezione con tre idee facilissime e buonissime, tutte
vegane, che sono sicura piaceranno anche a voi e ai vostri bimbi!
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Enjoy The Green Side of Life!

Love, Gaia!
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Note Golose

Risotto Primavera
Ingredienti

Procedimento

200 g riso carnaroli
brodo vegetale
1 carota 
1 porro
1 zucchina
piselli freschi
crema di mandorle
curcuma
olio e sale

Riduci le verdure in dadolata cme i
piselli,
trita i porri e fai rosolare in un
tegame con l'olio
aggiungi il riso e tostalo
aggiungi il brodo vegetale, la
curcuma e porta a cottura
manteca con la crema di mandorle
e regola di sale a piacere.

Personalizza il risotto con le verdure che più ti piacciono! Aggiungi asparagi, agretti o
edamame!
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Note Golose

Risotto con Spinaci e Tofu
Ingredienti

Procedimento

200 g riso carnaroli
brodo vegetale
1 porro
60 g spinaci cotti
50 g silken tofu
olio evo
semi di canapa

trita il porro e tostalo pochi
minuti nella casseruola con il
riso,sfuma con vino bianco 
 aggiungi il brodo veg caldo poco
per volta
Nel frattempo cuoci gli spinaci e
frullali con il loro liquido e il
tofu,
aggiungi la crema verde a metà
della cottura del riso e portalo a
cottura con il brodo necessario.
Impiatta e spolvera con i semi di
canapa,servi subito.

Non ti piacciono gli spinaci? Provalo con le erbette e se non hai il tofu puoi usare della
ricotta!
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Note Golose

Risotto agli Asparagi e Rosmarino
Ingredienti

Procedimento

200 g riso carnaroli
brodo vegetale
1 cipollotto
10 asparagi 
1 zucchina
olio evo
rosmarino e salvia

Trita il cipollotto, riduci in
dadolata la zucchina e i gambi
degli asparagi e tieni da parte le
punte.
Tosta le verdure e il riso e porta a
cottura con il brodo.
aggiungi le punte di asparagi
negli ultimi 5' e prima di servire
cospargi con le erbe aromatiche
tritate finissime

Aggiungi dei pisellini freschi per rendere il tuo risotto ancora più buono!
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Restiamo in contatto!

https://www.instagram.com/gaia_thegreenpantry/
https://www.facebook.com/gaiathegreenpantry/
https://www.pinterest.it/the_greenpantry/
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http://gmail.com/
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