Arancini di riso
smazeneé ryzoveé
krokety se sunkou a
syrem Fontina

Ingredience:
Krokety:

300 g italska kulatozrnna ryze
1 ks vejce

40 g maslo

Safran

sl

Hladkd mouka

Vejce

Strouhanka na obaleni
Olej na smazeni

Napln:
80 g Sunka od kosti (nakrajena na kosticky)
80 g syr Fontina (nakrajeny na kosticky)

Omacka:

250 g loupana nakladana rajCata
30 g cibule

Extra virgine olivovy olej

sl

Pepr

Bazalka

Postup:

Na olivovém oleji lehce orestujeme na jemno nakrajenou cibulku, pfiddme na hrubo nasekana
raj¢ata, dochutime soli a pepfem, popfipadé malym mnozstvim cukru a nechdme kratce provafrit.
Hotovou omackou propasirujeme hrubéjsi pasirkou a dame vychladit.

RyZi nasypeme do 500 ml osolené varici vody a na mirném ohni uvarime. Ryze musi mit lepivou
konzistenci, ale nesmi byt rozvarend. Do chladnouci ryze vmichame Safran, rozpustény ve dvou
IZicich horké vody, maslo a vejce. Na vihkou dlan si polozime pfimérené mnozstvi ryzové hmoty,
doprostred vloZzime Sunku a syr a vytvarujeme kulicky o velikosti mandarinky, obalime v mouce,
vejci a strouhance a ihned smazime v rozpaleném oleji dozlatova.

Podavame se studenou raj¢atovou omackou a bazalkou.


http://www.schneider-group.cz/sunky




