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Ingredienser

Vintips till detta recept: Enzo Bartoli >>
Receptet ar for 8 bollar.

» 8 matskedar kall kantarellrisotto
* 1 mozzarella

* 1agg

* Vetemjol

* Panko-strobrod

* 1dl majonnas

* Y2 dl fint riven parmesan
e Svartpeppar

Arancinl med kantarell, mozzarella och + Oljaatt fitera

» Krasse
pParmesaninagdjornias
1k Ginao Ji Dela |

Ta del av erbjudandet . .
Bll medlem gratis!

Din mailadress

SMART SENIOR

Underbara arancini med kantarell och mozzarella som sedan doppas i en smakrik parmesan och
svartpepparmajonnds. Arancini ar i grunden friterade bollar med odverbliven risotto och exempelvis ost eller kott. |

detta fall gor jag mina arancini av just overbliven kantarellrisotto som ni kanske kanner igen fran tidigare.
Underbara krispiga bollar perfekta som forsnack innan middagen.

Sa har gor du:

1. Skar mozzarellan i smabitar och blanda ner i risotton. Gor 8-10 bollar av risotton och rulla dem i handen sa de
blir ganska fasta. Lagg pa fat och stall in i kyl 15 min.

2. Knack dgget i en skal och vispa det med en gaffel. Rulla bollarna i mjol, dgget och sedan panko-strobrod.

3. Varm olja en kastrull till ca 170C. Fritera bollarna tills de far fin farg. Ska ta ungefar 30-40 sekunder. Lagg pa
hushallspapper och salta lite med flingsalt. Lagg pa ett fat och toppa med krasse.

4. Blanda majonnas, parmesan och svartpeppar. Smaka av med lite salt och vitvinsvinager.

Klicka har for att ladda ner receptet som pdf >>



