ARANCINI – OKRUGLICE OD RIŽE S NADJEVOM 

Komesar Montalbano lik iz romana Andree Camillerija pronio je glas o „Arančinama“ i izvan granica Italije. Poznato je da ih je Federico II Barbarossa nosio na put ili u lov. Zasigurno su bili i hrana radnicima u polju jer su mogle duže stajati panirane. U Palermu pripremaju se za ručak 13. prosinca na blagdana Svete Lucije kada se ne jede hrana od brašna.
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Sastojci:

1 300 gr riže

1 luk

100 gr maslaca
prstohvat šafrana
250 gr ribanog parmezana
200 gr tvrdog sira narezanog na kockice 
ulje [image: image14.jpg]


od suncokreta za prženje
mrvice od brašna po potrebi

 Nadjev

400 gr mljevenog mesa  
1 luk
100 gr koncentrata od rajčica
50 gr ribanog sira
2 listića lovora
2 klikčića
200 gr graška
Maslinovo ulje 
½ čaše bijelog vina 
sol i papar po želji
Skuhanu rižu izmiješati zajedno s žutanjcima, šafranom i ribanim sirom tako da postane kompaktna masa. Smjesu treba ostaviti da se ohladi. 

Za nadjev ispržiti luk zajedno s mljevenim mesom. Dodati koncentrat od rajčica, grašak, pola čaše vina, lovorov listić i klinčiće i kuhati dok se ne zgusne. Na kraju kuhanja dodati ribani parmezan.

Posebno skuhati grašak s lovorovim listićem i prstohvatom šećera, iscijediti i dodati u umak za nadjev.
Priprema okruglica

U ruku uzeti žlicu rižota i na dlanu napraviti kup u sredinu staviti žlicu nadjeva, kockicu sira i s drugom žlicom rižota pokriti i napraviti kuglicu. Uvaljati u tučene žutanjke i nakon toga u mrvice brašna. Pržiti okruglice dok ne porumene. Izvaditi pržene okruglice i položiti na papir za upijanje masnoće.
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NADJEV
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DOBAR TEK!
