Ingrediente 3 Portii
¢ = Kotanyi Produkte

Pentru risotto:

500 g
10g
300g
90 ml
11

60g

1 lingura
1 praf
1 praf

150 g

Pentru pane:
2

25 ml

100 g

150 g

Ceapa

Dovleac

Unt

Orez pentru risotto
Vin alb

Supd de legume

Parmezan dat prin
rdzdtoare

¢ Boia de ardei dulce
@ Piper mozaic boabe
¢ Verdeturi italiene

Gorgonzola

Ousa

Lapte

F&ina alba
Firimituri de paine

Ulei vegetal pentru prajit

(KOTANYD)

Arancini din risotto cu dovleac
@ 70-85Min. Q@@ D

Pregatire

1 Se cur3dtd maiintéai dovleacul si se taie in cuburi mici. Se toacd marunt ceapa.
Se pune untul intr-o tigaie pana se topeste, se adaugé dovleacul si se
deglaseaza cu putin vin. Se condimenteaza cu un praf de piper, Verdeturi
italiene, boia de ardei si se lasa s3 se abureasca.

2 Intr-o cratit3 se cileste ceapa tocat3, se adauga orezul risotto si se
deglaseaza cu vinul alb ramas. Se adauga apoi supa de pui in mai multe
portii. Gatiti risotto-ul aproximativ 20 de minute al dente si amestecati
regulat.

3 Seadaugi parmezanul si se |3s3 risotto-ul s3 se riceasci. Intre timp, se taie
gorgonzola in cuburi de aproximativ 2x2 cm.

L4 Acum se pot forma arancini. Se imparte amestecul de risotto in portii egale.
Fiecare portie se aplatizeaza in mana si se pune un cubulet de gorgonzola in
centru. Se inchide orezul cu grija in jurul cubuletului.

5 Se pun arancini la congelator timp de 2 ore pentru ca ulterior sa isi pastreze
forma.

6 Se pregatesc 3 boluri. Se umple unul cu faind, unul cu pesmet si ultimul cu
oudle batute cu lapte.

7  Seruleaza arancini, maiintéi prin fdin3, apoi prin amestecul de ou-lapte sila
final prin pesmet. Pasul amestec de ou-lapte si pesmet se poate repeta de
doua ori.

8 Seincinge uleiul intr-o oald de cel putin 10 cm inaltime si se preincélzeste
cuptorul la 100°. Se préjesc apoi aranciniin ulei, unul cate unul, pana se
rumenesc si se scurg pe o bucata de hértie de bucatarie.

9 Tineti arancini calde la cuptor pana cénd toate bilutele sunt prajite.



