
Cuocere la zucca fatta a dadini con acqua e cipolla e poi farne una purea schiacciandola con una 
forchetta. Stufare la cipolla in 50 ml di brodo vegetale, tostare il riso e poi procedere aggiungendo il 
resto del brodo. 
Verso fine cottura aggiungere la zucca, il prezzemolo, il grana padano e un pizzico di cannella.

Per la preparazione del brodo 
vegetale cuocere per circa un’ora 
e mezza in acqua senza sale ci-
polla, sedano, carote e verdure di 
stagione facendo ridurre il tutto 
fino ad ¼.
Per la preparazione di questo 
piatto si consiglia l’utilizzo del 
brodo vegetale così preparato. La 
sua cottura è molto lenta, ma lo 
si può sempre cucinare prima: 
preparato così si conserva in frigo 
per una settimana, mentre con-
gelato per tre mesi.
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