¥ afran-Arrancini

Lubere/tung
Sehalotte und Knoblauchzehe cehilen und \
fein wiirfelig schneiden. Butter in eine ffan-
ne geben, aufcchiumen lasccen und die Seha-
lotten-fnoblauchwirfel darin glasig an-

cchwitzen. Safranfiden und Reic dazageben,

alles mit Weffwein ablocchen und einkochen
lasscen. Den Ricottoreic mit etwas heffer Ge-
mécecuppe angiefien, umrihren und weiter
kocheln (ascen. Diecen Vorgang o lange
wiederholen, bic das Ricotto ,al dente” ge-
gart ict. Dag Licotto vom [Herd nebmen und
it der restiichen Butter, dem geriebenen
Parmecan cowie Sale und Fleffer abschmec-
ken. Auf ein Blech ctreichen und ausckiblen
lascen. Den Mozzarella in etwa einen Lenti-
meter grofie Wirfel cchneiden. Die Eier auf~
sehlagen und mit eimem Sehneebescen verrih-
ren. Licotto mit den [Handen zu Béllchen
formen, je einen Wirfel Mozzarella in die
Mitte geben. Licottobdllchen zuerst in Mehl)
dann in der Eiermicchang und am Sehluss in
Panko wilzen. fflanzend] in einem Jopf er-
hitzen und die Arvancing darin bes 7607
vier Minuten knusprig ausbacken. Die ausge

backenen Arrancini auf einem Kichenkrepp

abtropfen lascen und cofort cervieren.

Zutaten:

7 9 Safranfiden

50 m/ Wejffwein

3 E( Butter

2 Erer

FO0 m/ Gemidicecuppe
50 g Parmecan

7 Knoblauchzehe

2 EL Met/

60 g Panko

200 g Ricotto-Reic
50 9 Mozzarella

7 Sehalotte
Hlefter, Salz
7/ Planzens!/




