
Maggiorana  

Brodo Granulare 
Vegetale  

Riso  Scalogno  

Zucca  

Burrata IGPPistacchi  

Mazzancolle 
tropicali giganti  

40 minuti

Risotto alle mazzancolle giganti e burrata Igp 
con crema di zucca, granella di pistacchi e maggiorana 
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Impiatta da chef
•	 Disponete il risotto nei piatti.

•	 Adagiate sopra le mazzancolle giganti, la 
burrata a tocchetti, la granella di pistacchi e 
qualche foglia di maggiorana.

•	 Terminate con una macinata di pepe.
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Mescola mescola
•	 Una volta cotto il risotto, spegnete il 

fuoco, incorporate la crema di zucca, una 
generosa noce di burro, l'aceto e mescolate 
energicamente per mantecare. QUESTIONE DI 
GUSTI: l'aceto serve a contrastare le note dolci 
della zucca, aggiungetelo solo se gradite.

•	 Tritate grossolanamente i pistacchi.
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Doratura perfetta
•	 Scaldate una padella a fuoco alto con un filo 

d'olio.

•	 Quando sarà ben calda, unite le mazzancolle 
giganti, aggiustate di sale e cuocetele per 
5-6 minuti, finché saranno rosa all'esterno e 
opache al centro.

44

Un buon risotto
•	 Riportate la padella su fuoco alto con un 

filo d'olio e tostate il riso per 1-2 minuti, 
mescolando spesso. 

•	 Bagnatelo con 2 mestoli di brodo bollente e 
mescolate finché sarà evaporato.

•	 Abbassate il fuoco e proseguite la cottura per 
16-18 minuti, aggiungendo altro brodo, un 
mestolo alla volta, solo quando il precedente 
sarà evaporato: dovrete ottenere un risotto 
vellutato e non asciutto, ma neppure troppo 
brodoso.
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Cremosa nota di colore
•	 Tagliate la zucca acubetti di circa 1-2 cm.

•	 Sbucciate e tritate finemente lo scalogno.

•	 Portate una padella su fuoco medio-alto con 
un filo d'olio e soffriggete lo scalogno con 
un pizzico di sale per 3-4 minuti, finché sarà 
tenero e traslucido. Unite la zucca e un mestolo 
di brodo.

•	 Cuocete a fuoco medio-basso con il coperchio 
per circa 10-12 minuti, finché la zucca si sarà 
ammorbidita, quindi schiacciatela col dorso di 
una forchetta.
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Più grandi, più gusto
IMPORTANTE: le quantità per preparare la 
ricetta in base al numero di porzioni sono 
riportate nella tabella ingredienti!
•	 Portate a bollore l'acqua per il brodo (dosi in 

tabella) con il brodo granulare e un pizzico 
di sale.

•	 Mettete le mazzancolle giganti in una ciotola e 
condite con olio, sale, pepe, qualche foglia di 
maggiorana e tenete da parte a insaporire in 
frigorifero.
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Il nostro ingrediente segreto è la 
tua opinione: scansiona il QR code 
e commenta la ricetta

Scopri come smaltire i tuoi imballaggi sul nostro sito hellofresh.it

Ingredienti
2P 4P 6P

Brodo Granulare Vegetale 10) 
(pacchetti) 2 4 6

Mazzancolle tropicali giganti** 5) 
(pacchetti) 1 2 3

Maggiorana** (g) 5 5 5

Zucca** (g) 200 400 600

Scalogno (pezzi) 1 2 3

Riso (pacchetti) 1 1 3

Pistacchi 2) (pacchetti) 1 2 3

Burrata IGP** 7) (pacchetti) 1 2 3

Dalla vostra dispensa
Acqua per il brodo* (ml) 900 1800 2700

Olio d'oliva* (q.b.)

Sale* (q.b.)

Pepe* (q.b.)

Aceto* (cucchiaini) 1 2 3

Burro (di tua scelta)* (cucchiai) 1 2 3

*Non incluso **Conservare al fresco

Valori nutrizionali
Per porzione Per 100g

per gli ingredienti non cucinati 424 g 100 g

Energia (kJ/kcal) 2723 kJ/
651 kcal

642 kJ/
153 kcal

Grassi (g) 24 g 6 g
Grassi saturi(g) 12 g 3 g
Carboidrati (g) 80 g 19 g
Zuccheri (g) 7 g 2 g
Fibre (g) 10 g 2 g
Proteine (g) 33 g 8 g
Sale (g) 4 g 1 g

Allergeni
2) Frutta a guscio 5) Crostacei 7) Latte 10) Sedano 
 
Per avere informazioni più complete su ingredienti, allergeni e tracce 
di allergeni, fai sempre riferimento all’etichetta sui prodotti. Le box 
sono confezionate in uno stabilimento che utilizza il sedano.

Cosa ti serve?
Padella, Pentola

Prima di cominciare 
Lava gli ortaggi. Usa utensili diversi per cibi crudi e 
cotti, oppure puliscili tra un uso e l’altro. Lava le mani 
prima e dopo aver toccato gli ingredienti. Pianifica 
le ricette in base alla scadenza degli ingredienti. 


