ARANCINI DI RISO (RYZOVE KULICKY)

Ryzové kulicky jsou jednim z nejznaméjSich pokrmu sicilské kuchyné.
Podle toho, kde je pripravuji, méni sviij nazev i tvar od kulatého po Sisaty.

Serviruji se hodné teplé. Suroviny pro 6 osob.

Priprava:

Nejprve uvarte ryzi. Sac¢ek $afranu rozpustte v trose teplé vody a obarvéte s ni slitou ryzi.
Pridejte nastrouhané pecorino a nékolik listki bazalky. Nechte 20 minut odpo¢ivat. Mezitim
nechte na smési masla a oleje (v poméru 1:1) zesklovatét cibuli, pokud je tfeba pridejte vodu.
V dalsi panvi osmazte na trose oleje pancettu a pridejte ji k cibuli. Pridejte raj¢atovou stavu
a vafte 20 minut. Na konci vareni pridejte hrasek, stl a pept a nechte vychladnout. Kdyz je
omacka studena, pridejte mozzarellu. Nyni si pripravte kulicky. Navlhcete si ruce, aby se
vam s ryzi lépe pracovalo. Z ryze vytvorte kulicky o priméru asi 5 centimetrt, udélejte v

Suroviny nich diru a tu naplnte 1zi¢kou raj¢atové omacky. Kulicku uzaviete, obalte v rozslehaném
mirné osoleném vejci a ve strouhance a usmazte v rozpaleném oleji. Nechte okapat na

400 g jemnozrnné ryze 1 sacek $afranu papirové utérce a servirujte.

100 g jemné nakrajené uzené 3 lzice nastrouhaného pecorina

pancetty olej na smazeni

cibule maslo

100 ml rajéatové §tavy bazalka

100 g vareného hrasku sul

strouhanka pept

2 mozzarelly na kosticky

1 vejce

PREDKRMY RYZE PRIPRAVA 90; VARENT STREDNI OBTIZNOST



