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Ingrediente 3 Porții
 = Kot�nyi Produkte

Pentru risotto:

1 Ce�p�

500 g Dovle�c

10 g Unt

300 g Orez pentru risotto

90 ml Vin �lb

1 l Sup� de legume

60 g P�rmez�n d�t prin

r�z�to�re

1 lingur�  Boi� de �rdei dulce

1 pr�f  Piper moz�ic bo�be

1 pr�f  Verdețuri it�liene

150 g Gorgonzol�

Pentru p�ne:

2 Ou�

25 ml L�pte

100 g F�in� �lb�

150 g Firimituri de p�ine

Ulei veget�l pentru pr�jit

Ar�ncini din risotto cu dovle�c
70—85 Min.

Preg�tire

1 Se cur�ț� m�i înt�i dovle�cul și se t�ie în cuburi mici. Se to�c� m�runt ce�p�.

Se pune untul într-o tig�ie p�n� se topește, se �d�ug� dovle�cul și se

degl�se�z� cu puțin vin. Se condimente�z� cu un pr�f de piper, Verdețuri

it�liene, boi� de �rdei și se l�s� s� se �bure�sc�.

2 Într-o cr�tiț� se c�lește ce�p� toc�t�, se �d�ug� orezul risotto și se

degl�se�z� cu vinul �lb r�m�s. Se �d�ug� �poi sup� de pui în m�i multe

porții. G�tiți risotto-ul �proxim�tiv 20 de minute �l dente și �mestec�ți

regul�t.

3 Se �d�ug� p�rmez�nul si se l�s� risotto-ul s� se r�ce�sc�. Între timp, se t�ie

gorgonzol� în cuburi de �proxim�tiv 2x2 cm.

4 Acum se pot form� �r�ncini. Se împ�rte �mestecul de risotto în porții eg�le.

Fiec�re porție se �pl�tize�z� în m�n� și se pune un cubulet de gorgonzol� în

centru. Se închide orezul cu grij� în jurul cubuletului.

5 Se pun �r�ncini l� congel�tor timp de 2 ore pentru c� ulterior s� își p�streze

form�.

6 Se preg�tesc 3 boluri. Se umple unul cu f�in�, unul cu pesmet și ultimul cu

ou�le b�tute cu l�pte.

7 Se rule�z� �r�ncini, m�i înt�i prin f�in�, �poi prin �mestecul de ou-l�pte și l�

fin�l prin pesmet. P�sul �mestec de ou-l�pte si pesmet se po�te repet� de

dou� ori.

8 Se încinge uleiul într-o o�l� de cel puțin 10 cm în�lțime si se preînc�lzește

cuptorul l� 100°. Se pr�jesc �poi �r�ncini în ulei, unul c�te unul, p�n� se

rumenesc și se scurg pe o buc�t� de h�rtie de buc�t�rie.

9 Țineți �r�ncini c�lde l� cuptor p�n� c�nd to�te biluțele sunt pr�jite.


