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Piatto Tipico del Distretto del Commercio VIVI IL BRENTA"

RISOTTO DE “FIGADINI E DUREV"
PRESENTAZIONE

Piatto della tradizione Veneta, e in particolare delle aree rurali, del Padovano,
del Vicentino e della provincia di Verona, del Trevigiano, ma possiamo dire
diffuso in quasi tutta la nostra meravigliosa regione.

E’ un piatto della cucina povera contadina, dove non si buttava nulla, e men
che meno le frattaglie come i fegatelli, “Figadini” e i durelli “Durei”.

[l risotto ai fegatini viene considerato un piatto povero poiché questi ultimi, di
fatto scarti del pollo, venivano utilizzati dalle famiglie meno abbienti per
insaporire il riso

Tuttavia possiamo dire che € diventato in seguito il piatto delle feste, dei
matrimoni e delle ricorrenze, e ad oggi alcuni ristoranti stellati, lo
ripropongono anche se in chiave moderna o rivisitata.

Noi prepareremo il piatto come da tradizione.
PREPARAZIONE PULIZIA “FIGADINI E DUREI"

La prima fase prevede innanzitutto una accurata pulizia dei durelli, dove si
ricava la piccola parte del muscolo , e si scarta tutta la parete interna dello
stomaco che altrimenti risulterebbe gommosa, e si procede al taglio in piccoli
pezzetti della parte carnosa ricavata.

Anche i fegatini vanno accuratamente puliti, vanno eliminate tutte le impurita
per evitare che sapori sgradevoli possano intaccare il gusto del nostro sugo.



Per la preparazione del sugo:

IL PROCEDIMENTO:

Affettare in listarelle le rigaglie e mettetele a insaporire in olio evo del garda
con lo scalogno mondato e affettato a velo.

Lasciate rosolare sfumando con del vino bianco per circa mezz'ora, assieme
a rosmarino salvia e una foglia di alloro.

La proporzione € di due parti di polpa di durelli, e una parte di fegatini, cosi
facendo si evita di avere un risotto troppo sbilanciato verso il gusto
amarognolo, caratteristica propria dei fegatini di pollo.

In un tegame fate tostare il riso e bagnate con il vino. Fate sfumare e
procedete con la cottura, aggiungendo il brodo caldo a mestoli, e il
condimento precedentemente preparato.

Quando il riso € al dente, aggiustate di sale, se necessario, e insaporite con il
pepe macinato al momento e il prezzemolo tritato finemente. Unite una
grossa noce di burro e una generosa manciata di grana padano, coprite la
pentola e lasciate riposare per qualche istante, quindi servite in tavola il
risotto ben caldo.

Il iso da noi usato, carnaroli “La Fagiana” prevede una cottura che va dai 18
ai 20 minuti

INGREDIENTI (per 4 persone)
Gr 320 RISO CARNAROLI
Gr 200 FEGATINI DI GALLINA E POLLO AVICOLA COSARO
Gr 400 DURELLI DI GALLINA E POLLO AVICOLA COSARO
OLIO EXTRA VERGINE DEL GARDA SALVAGNO gb
BRODO DI GALLINA AVICOLA COSARO
GRANA PADANO DOP
SALVIA E ROSMARINO E PROFUMI DEL NOSTRO ORTO - P15k o
BURRO FRATELLI BRAZZALE
2 SCALOGNO
SALE E PEPE
VINO BIANCO PROSECCO Valdobbiadene



