
Tempo di preparazione: 30’
Ingredienti
- burro
- salsiccia sbriciolata
- salsiccia tagliata a fettine
- un bicchiere di vino rosso
- cipolla
- riso carnaroli
- brodo di carne
- formaggio grattugiato
Preparazione
Scottare il riso, come al solito su un piccolo letto di
cipolle che tenda appena a soffriggere, col midollo di
bue e il burro. Bagnare con brodo di cappone o di
gallina ripiena. A riso quasi cotto foraggiare
abbondantemente e mettere la salsiccia, a grossi
pezzi. Cuocere per qualche minuto, perché la
luganiga, al suo interno, deve rimanere quasi cruda.
Naturalmente luganiga grossa come un pollice e riso
non troppo asciutto perché possa mantecare per
qualche minuto, fuori dal fuoco. A piacimento fare
una fossetta e riempire di Barbera e vino di Barletta.

ricetta del risotto
cunt’aà luganiga

GI
OEUBIA 

Scuola primaria 
ROSSI 

GIOCA CON
NOI E TIENI

VIVE LE
TRADIZIONI 



Te
m

po
 d

i p
re

pa
ra

zi
on

e:
 3

0
’

In
gr

ed
ie
nt

i
- 

bu
rr

o
- 

sa
ls

ic
ci

a 
sb

ri
ci

ol
at

a
- 

sa
ls

ic
ci

a 
ta

gl
ia

ta
 a

 f
et

ti
ne

- 
un

 b
ic

ch
ie

re
 d

i v
in

o 
ro

ss
o

- 
ci

po
lla

- 
ri

so
 c

ar
na

ro
li

- 
br

od
o 

di
 c

ar
ne

- 
fo

rm
ag

gi
o 

gr
at

tu
gi

at
o

P
re

pa
ra

zi
on

e
S

co
tt

ar
e 

il 
ri

so
, c

om
e 

al
 s

ol
it

o 
su

 u
n 

pi
cc

ol
o 

le
tt

o 
di

ci
po

lle
 c

he
 t

en
da

 a
pp

en
a 

a 
so

ff
ri

gg
er

e,
 c

ol
 m

id
ol

lo
 d

i
bu

e 
e 

il 
bu

rr
o.

 B
ag

na
re

 c
on

 b
ro

do
 d

i c
ap

po
ne

 o
 d

i
ga

lli
na

 r
ip

ie
na

. A
 r

is
o 

qu
as

i c
ot

to
 f

or
ag

gi
ar

e
ab

bo
nd

an
te

m
en

te
 e

 m
et

te
re

 la
 s

al
si

cc
ia

, a
 g

ro
ss

i
pe

zz
i. 

C
uo

ce
re

 p
er

 q
ua

lc
he

 m
in

ut
o,

 p
er

ch
é 

la
lu

ga
ni

ga
, a

l s
uo

 in
te

rn
o,

 d
ev

e 
ri

m
an

er
e 

qu
as

i c
ru

da
.

N
at

ur
al

m
en

te
 lu

ga
ni

ga
 g

ro
ss

a 
co

m
e 

un
 p

ol
lic

e 
e 

ri
so

no
n 

tr
op

po
 a

sc
iu

tt
o 

pe
rc

hé
 p

os
sa

 m
an

te
ca

re
 p

er
qu

al
ch

e 
m

in
ut

o,
 f

uo
ri

 d
al

 f
uo

co
. A

 p
ia

ci
m

en
to

 f
ar

e
un

a 
fo

ss
et

ta
 e

 r
ie

m
pi

re
 d

i B
ar

be
ra

 e
 v

in
o 

di
 B

ar
le

tt
a.

ri
ce

tt
a

 d
el

 r
is

ot
to

cu
nt

’a
à

 l
ug

a
ni

ga

GIO
EU

BI

A 

Sc
uo

la
 p

ri
m

ar
ia

 
RO

SS
I G

IO
CA

 C
O

N
N

O
I E

 T
IE

N
I

VI
VE

 L
E

TR
AD

IZ
IO

N
I 

Te
m

po
 d

i p
re

pa
ra

zi
on

e:
 3

0
’

In
gr

ed
ie
nt

i
- 

bu
rr

o
- 

sa
ls

ic
ci

a 
sb

ri
ci

ol
at

a
- 

sa
ls

ic
ci

a 
ta

gl
ia

ta
 a

 f
et

ti
ne

- 
un

 b
ic

ch
ie

re
 d

i v
in

o 
ro

ss
o

- 
ci

po
lla

- 
ri

so
 c

ar
na

ro
li

- 
br

od
o 

di
 c

ar
ne

- 
fo

rm
ag

gi
o 

gr
at

tu
gi

at
o

P
re

pa
ra

zi
on

e
S

co
tt

ar
e 

il 
ri

so
, c

om
e 

al
 s

ol
it

o 
su

 u
n 

pi
cc

ol
o 

le
tt

o 
di

ci
po

lle
 c

he
 t

en
da

 a
pp

en
a 

a 
so

ff
ri

gg
er

e,
 c

ol
 m

id
ol

lo
 d

i
bu

e 
e 

il 
bu

rr
o.

 B
ag

na
re

 c
on

 b
ro

do
 d

i c
ap

po
ne

 o
 d

i
ga

lli
na

 r
ip

ie
na

. A
 r

is
o 

qu
as

i c
ot

to
 f

or
ag

gi
ar

e
ab

bo
nd

an
te

m
en

te
 e

 m
et

te
re

 la
 s

al
si

cc
ia

, a
 g

ro
ss

i
pe

zz
i. 

C
uo

ce
re

 p
er

 q
ua

lc
he

 m
in

ut
o,

 p
er

ch
é 

la
lu

ga
ni

ga
, a

l s
uo

 in
te

rn
o,

 d
ev

e 
ri

m
an

er
e 

qu
as

i c
ru

da
.

N
at

ur
al

m
en

te
 lu

ga
ni

ga
 g

ro
ss

a 
co

m
e 

un
 p

ol
lic

e 
e 

ri
so

no
n 

tr
op

po
 a

sc
iu

tt
o 

pe
rc

hé
 p

os
sa

 m
an

te
ca

re
 p

er
qu

al
ch

e 
m

in
ut

o,
 f

uo
ri

 d
al

 f
uo

co
. A

 p
ia

ci
m

en
to

 f
ar

e
un

a 
fo

ss
et

ta
 e

 r
ie

m
pi

re
 d

i B
ar

be
ra

 e
 v

in
o 

di
 B

ar
le

tt
a.

ri
ce

tt
a

 d
el

 r
is

ot
to

cu
nt

’a
à

 l
ug

a
ni

ga

GIO
EU

BI
A 

Sc
uo

la
 p

ri
m

ar
ia

 
RO

SS
I G

IO
CA

 C
O

N
N

O
I E

 T
IE

N
I

VI
VE

 L
E

TR
AD

IZ
IO

N
I 


