KUCHNIA WLOSKA - ARANCICI- PRZEKASKA

Arancini — wloskie kulki ryzowe

Arancini lub arancine to smazone ryzowe kulki w panierce z bulki tartej. Typowy farsz
aranicini to ragu, sos pomidorowy, mozzarella, lub groszek.

Skladniki:

1,5 szklanki ryzu arborio (musi by¢ odmiana ryzu risotto, zeby si¢ kleit)
3 szklanki bulionu

1 cebula

2-3 tyzki oliwy

3 tyzki startego parmezanu

sol, pieprz

1 jajko + 2 do panierowania

maka i butka tarta do panierowania
olej do glgbokiego smazenia
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250 g pieczarek

2 cebule

3 zabki czosnku

6 tyzek startego zottego sera
natka pietruszki (opcjonalnie)
sol, pieprz, oliwa

Na oliwie podsmazamy posiekana drobno cebule i gdy juz jest szklista wsypujemy ryz.
Wszystko mieszamy i chwile smazymy, az ryz jest caly oblepiony oliwa i szklisty. Do masy
ryzowej doda¢ roztrzepane jajko i wszystko wymiesza¢. Na reku formowa¢ placuszki z
ryzowej masy, na Srodek doda¢ mase pieczarkowo-serow3 i calos¢ zamknaé¢ w forme kulki.
Przygotowane kule obtoczy¢ w mace a nastepnie w roztrzepanych jajkach i na koncu w bulce
tartej. Smazy¢ w goracym thuszczu na zloty kolor. Po wyjeciu najlepiej odsaczy¢ resztki
tluszczu na papierowym reczniku.



