Cook

AROUND
ANTIPASTI E SNACK
Arancini di riso
LUOGO: Europa/ Italia

DOSI PER: 10 persone  DIFFICOLTA: media PREPARAZIONE: 60 min  COTTURA: 60 min  COSTO: medio

REPERIBILITA ALIMENTI: facile

PER T RIS0

1 kgdiriso per arancine
2 dadi vegetali

2 dadidicarne

2 bustine di zafferano

1 bicchiere di vino bianco.

PER TL RAGU

800 ml di salsa di pomodoro

200 g di piselli surgelati
400 g di carne di manzo
una manciata di basilico
poco olio

sale e pepe.

PER LA PANATURA £ LA FRITTURA

80 g di pangrattato
2 uova

abbondante olio di semi per la frittura.



PREPARAZIONE

Preparate il ragu.

Fate bollire i piselli.

Nel robot da cucina tritare la carne.



In una profonda casseruola mettete 5 cucchiai di olio e I'aglio fate rosolare ed aggiungete

la carne.

Salate e pepate.



n Mescolare e fate insaporire 5 minuti circa.

Aggiungete i piselli.

In una casseruola fate scaldare la salsa ed aggiungetela alla carne.






n Preparate il risotto.

ul0] Tritarelacipolla.

In una casseruola mettete 3 cucchiai di olio e la cipolla e fatela soffriggere.

!

Aggiungeteil riso.



Fate tostare mescolando sempre.

Aggiungete il vino e fate evaporare.

In una pentola mettete abbondante acqua con i dadi e fate scaldare.



Aggiungete lo zafferano al risotto.



Trasferite il risotto in una ciotola e fate raffreddare.



In una scodella mettete il pangrattato ed in un‘altra le uova.

Girate le uova con la forchetta.



Preparate gli arancini.

Fate una palla con il riso e mettete al centro un cucchiaino di sugo.

Rinchiudetela e mettete sopra un vassoio.






E nel pangrattato.

In una casseruola profonda portate a temperatura |'olio (deve essere caldo ma non

bollente altrimenti le arancine all'interno rimangono crude).



Trasferite sopra carta assorbente per togliere I'unto in eccesso.



Servite caldi.



