Arancini di riso - sizilianische Reisballchen

Hauptgericht - Reis
Roger Warna

PortionsgroBe: 4 | Arbeitszeit: 45 Min. | Kochzeit: 45 Min.

Zutaten

300 g Risotto Reis
2-3 Schalotten

250 g Sojahackfleisch
2 Knoblauchzehem
700 ml Gemusebrihe

3 EL Tomatenmark 3-fach
konzentriert

1 Dose stlickige Tomaten (425
ml)

Circa 50 g Reinkase

Jeweils 1 Glas Rotwein und
WeiBwein zum Abloschen

1 Msp. Safran

100 g Eier (verquirlt)

2 Lorbeerblatter

Oregano und Basilikum
Olivendl ,extra vergine”
Pflanzendl zum Frittieren
Paniermehl

Salz und Pfeffer aus der Muhle

Nahrwertangaben

Menge pro Portion
Kalorien: O

Zubereitung

1. Ol in einer Pfanne erhitzen, die Schalotten und den
Knoblauch andlinsten. Den Reis dazugeben, mit WeiBwein
abloschen und die Gemlusebrihe hinzufliigen. Den Safran mit
Wasser vermischen und unter das Risotto rihren. Mit Salz,
Pfeffer und Parmesan verfeinern und das Risotto abkihlen
lassen.

2. Schalotten anschwitzen, Hackfleisch anbraten,
Tomatenmark hinzugeben und mit Rotwein abloschen.
Stlickige Tomaten sowie die Lorbeerblatter hinzufligen.

3. Mit Kase und dem Ragout gefullte Reiskugeln formen.
Reichlich Ol in einem Topf erhitzen, die gefillten Reiskugeln
panieren und im Ol frittieren.



