Risotto alle fragole
Ingredienti 

· Una cipolla

· Un cestino da 250g di fragole mature

· Una confezione piccola di panna liquida

· Brodo vegetale

· Riso

· Mezzo bicchiere di vino

Procedimento 

Si fa la cipolla fine fine, si rosola un pochino, ci mettiamo le fragole ben mature divise in quattro e si rosolano per tre minuti, poi ci buttiamo il riso e il vino, si fa cuocere un po’, per insaporire il riso ci mettiamo il brodo e, a fine cottura, la panna. Servire nei piatti magari mettendoci qualche rondella di kiwi.
Buonissimo, sapore particolare ma gradevole.

