ARANCINI
RI1SOTTO

X O £

4 personnes 55 min Economique Tres facile

PREPARATION

1. Préparer un bouillon (1,251) avec un cube de bouillon de légumes.
Porter de P'eau a cbullition, verser les petits pois et les laisser cuire 3
minutes. Les égouttcr et les merttre dans un petit récipiﬁnt.

2.Couper finement I'échalote et la faire revenir dans une casserole avec
3 cuilléres a soupe d’huile. Ajouter le riz et le vin.

3. Rajourter le bouillon peu a peu et cuire 16/18 minuces.

4. Transferer le riz dans un saladier. Laisser refroidir puis saler, poivrer

et ajouter le parmesan et 2 jaunes d’ceuf.

5. Couper la mozzarella en petits morceaux.
INGREDIENTS 6. Percer la saucisse, enlever la peau et la cuire 3 minutes dans une

pocle 4 feu vif.

- 3208 de Riz Baldo (Réf :

303) 7. Vous enduire les mains de farine pour prendre du riz et en faire des
- 1,251 de bouillon de petites boules de 5em de diametre.
legumes

&. Sur une plaque de four, ¢caler de la farine et de la chapelure.
- 8og de Parmesan

-3 Oecutfs 9. Dans un plat battre 3 ccufs apres les avoir salés. Y mélanger la
- 2 Jaunes d'Oecut mozzarella, la saucisse et les petits pois.

- 1 Echalote

- 1258 de Mozzarella
- 508 de Farine trou avec le doige pour y insérer deux morceaux de mozzarella, de la

10. Avec les mains bien farinées, prendre une boule de riz, y faire un

- 50g de Chapelure

saucisse et 2/3 petits pois. Fermer ct passer la boule dans la farine, puis
-1 verrre de Vin blanc

. . dans les ceufs et enfin dans la chapelure. Répécer avec toutes vos
- Sel et Poivre

- 100g de Saucisse boules de riz.
~508 de Petits po1s 11. Frire les arancinis dans I'huile vegérale chaude et bien les faire
- Un peu d’'Huile de | | | .
Tournesol dorer. Les placer dans le papicer absorbant avant de les servir chauds

(VOUS pouvez 1CS pI'éleI't‘I' avant 1€ repas et 1«:‘5 fIlIt‘ avant d(f 1CS Servir.

Dans cc cas passcz-les bien dans la farine pour qu'ils ne se collent pas a

WWW.sapormMmo.fr la pl:lun du f‘our).

WWW.saporissimo.bc



