heute gibt es...
Arancini al ragu

Zutaten: (fur 20-25 Stuck)
Fir den Reis:

e 200g Butter

2| Gemusebrihe

0,2g Safran

25¢g Salz

1kg Reis (Risotto-Reis bzw. Rundkornreis)

Far die Fullung:

e 500g Hackfleisch (gemischt)
1 EL Olivenol

1 kleine Zwiebel

1 Selleriestange

1 Karotte

200g TK-Erbsen

100ml Rotwein

700ml passierte Tomaten
Salz

2509 Mozzarella

Fir die Panade:

ca. 150g Mehl

ca. 225ml Wasser
ca. 200g Paniermehl
Frittierol

Zubereitung:

Reis:

1. In einem Topf die Butter zum Schmelzen bringen und anschliefend die Gemusebrihe, Salz und
Safran hinzugeben.

2. Sobald die Gemusebriuhe kocht, den Reis hineinfullen und bei geringer Hitze unter
regelmaBigem Ruhren so lange kochen, bis die Flussigkeit komplett aufgenommen wurde und
der Reis gar ist.

3. Den Reis anschlieBend abkuhlen lassen. Hierflir am besten gleichmafig auf ein groRes Brett
oder Tablett verteilen.

Fallung:

1. Das Hackfleisch anbraten, das Fett abschopfen und den Topf erstmal beiseitestellen.

2. Wahrenddessen das Gemuse putzen, wirfeln und mit Olivendl anbraten, bis alles gar ist.

3. AnschlieBend das Fleisch zum Gemuse geben, kurz erhitzen und mit Wein abldschen.

4. Nachdem die Flussigkeit verdampft ist, die passierten Tomaten hinzugeben, etwas salzen und
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das Ragu bei geringer Hitze so lange kochen, bis die SoRe richtig eingedickt ist. Am Ende
nochmals mit Salz abschmecken.

Formen und Fertigstellung:

1. Wenn der Reis und auch die Fullung komplett abgekuhlt sind, kénnen die Arancini geformt
werden. Hierfur etwas Reis in die gewélbte Handflache geben und flach dricken, etwa einen
Essloffel Fullung und zwei Warfel Mozzarella hinzugeben und mit etwas Reis alles verschlieRen.
Mit den Handen den Arancino zu einer Kugel (circa so grofl8 wie eine kleine Orange) formen und
beiseitelegen.

2. Das Mehl mit dem Wasser Fur die Panade mit dem Schneebesen in einer Schissel zu einer
dickflissigen, klumpfreien Masse (,Pastella”) verrtuhren.

3. Nun mit den Handen etwas Pastella gleichmalig auf die Reisballchen verteilen und diese
danach im Paniermehl walzen, sodass eine ebenmaRige Panade entsteht.

4. Zum Schluss die Arancini in der Fritteuse (Temperatur Ol: 170°C) goldbraun frittieren, auf einem
mit Kichenpapier ausgelegtem Teller legen und warm genieRen.
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Wichtige Tipps und Informationen:

e Sowohl der Reis, als auch die Fullung kdnnen am Abend vorher zubereitet und erst am nachsten
Morgen verarbeitet werden.

e Damit der Reis beim Formen der Reisballchen nicht an den Handen klebt, sollte man diese am
besten die ganze Zeit mit Wasser befeuchten.

e Die Reisballchen kdnnen geformt und erst 8-10 Stunden spater weiterverarbeitet werden,
sofern diese noch nicht paniert sind. Hierfur einfach auf ein Tablett im Kuhlschrank legen und 1
Stunde vor dem Panieren wieder herausholen.

e Die fertig panierten, aber noch nicht frittierten Arancini kénnen eingefroren werden. Damit
diese nicht aneinanderkleben, auf einem mit Backpapier ausgelegtem Teller fur ca. 1 Stunde
anfrieren und erst danach in ein Behaltnis umfllen.

* Achtet darauf, dass ihr nicht zu viele Arancini gleichzeitig frittiert, da das Ol hierbei zu sehr
abkuhlt.

e Falls ihr keine Fans von Frittiertem seid, konnt ihr die Arancini auch im Backofen fur ca. 25
Minuten bei 200°C (Ofen vorheizen) backen. Diese sollten am Ende eine goldbraune Farbung
haben. Aber Achtung: Geschmacklich ist es naturlich nicht genau dasselbe!
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