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GU Rezepte
Rezept
Arancini
Ein Rezept von Arancini, am 10.04.2024
Zutaten
1 Schalotte 50g Parmesan
500 ml Gemdiisebriihe 1EL Olivenol
125 g Risottoreis (z. B. Arborio) 70g TK-Erbsen
Salz 40 g Kochschinken
50g Mehl
AuBBerdem
1,51 Frittierol
Rezeptinfos

PortionsgroRe Fir 9 Stlick | Schwierigkeitsgrad leicht | Zeit Zubereitung: 30 bis 60 min Dauer: 60 bis 90 min | Pro Portion Ca.
200 kcal,9gF, 7 gEW, 22 g KH

Zubereitung

1. Schalotte fein wirfeln. Parmesan fein reiben. Briihe erhitzen. Olivenél in einem Topf erhitzen, Schalotte darin glasig
dlnsten. Reis unter Riihren 1 Min. mitdiinsten. So viel Brilhe angielien, bis der Reis bedeckt ist. Unter haufigem Rihren in
ca. 20 Min. bissfest kocheln, dabei immer wieder Briihe angieRen. Erbsen und Parmesan unterriihren, salzen und
abkiihlen lassen.

2. Schinken fein wiirfeln. Mehl und Semmelbrésel je in eine Schiissel geben. Ei in einer dritten Schiissel verquirlen.
Schinken unter den Reis mengen. Mit angefeuchteten Handen je 2 EL Reis zur Kugel formen, diese dann zum Kegel. Kegel
erstin Mehl wenden, dann in Ei und zuletzt in Semmelbrdseln.

3. Das Ol in einer Fritteuse oder einem hohen Topf auf 170° erhitzen. Im Topf ist es heil genug, wenn an einem
hineingehaltenen Holzkochléffelstiel sofort Blaschen aufsteigen. Hochstens drei Arancini auf einmal im Ol in 3-4 Min.
goldbraun frittieren. Mit einer Schaumkelle herausheben und auf einem mit Kiichenpapier belegten Kuchengitter
abtropfen lassen.
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