Risi e bisi

Storia del piatto
Antica ricetta classica di Venezia.
Questo risotto (anche se per molti è una minestra), come altri risotti veneti, ha un metodo di cottura diverso dai risotti di altre regioni, che sono tostati nel burro prima di essere cotti con la progressiva aggiunta di brodo. In Veneto il riso è cucinato sul fornello, ed ha una compattezza delicatamente più brodosa.
Fin dalla metà del 500’ risi e bisi diviene un piatto dogale, preparato per celebrare la festa di San Marco , patrono della città, che si celebra il 25 di aprile.
Dalla Serenissima si diffuse in tutte le città dell’Adriatico orientale, e anche in Grecia, in Turchia e nel Libano.
Preparato partendo da un soffritto di cipolla e guanciale, era il piatto che del  Doge il giorno nel giorno di San Marco, Santo Patrono di Venezia, che veniva festeggiato il 25 aprile con feste sfarzose per ricordare l’arrivo delle reliquie del Santo a Venezia.

Risi e bisi
ricetta tradizionale
Ingredienti (4 persone)
Piselli teneri e dolci con baccello, in modo da ottenere 250-300 gr di piselli (di solito si usa lo stesso peso del riso) 
300 gr di vialone nano
70 gr di burro 
60 gr di pancetta (meglio guanciale) 
1 cipolla bianca media 
prezzemolo, parmigiano reggiano, sale e pepe nero. 

Preparazione
Separare i piselli dai baccelli e conservare entrambi e lavarli.

Preparare il brodo per fare il risotto, cuocendo i baccelli in 2 litri di acqua leggermente salata per circa un'ora. Passare quindi brodo e baccelli al passaverdura oppure al mixer e poi al setaccio. Il liquido ottenuto,  sarà il brodo per preparare il risotto.
Sminuzzare la cipolla e la pancetta e rosolarli insieme con 30 gr di burro in una casseruola per qualche minuto, unire metà dei piselli e versare un paio di mestoli di brodo e cucinare per 5' per pisellini fini e almeno 15' per quelli un po' più grossi.

Aggiungere il riso, mescolare con un cucchiaio di legno, unire il brodo bollente e mescolare per circa 14'. 
Quattro minuti prima della fine della cottura, unire l’altra metà di piselli.

Spegnere il fuoco, regolare di sale e pepe, aggiungere il burro rimasto e il parmigiano quanto basta. Mantecare, far riposare coperto per un minuto e impiattare.
