Arancini mit Paprika-Gemiise

Fiir 4 Personen:
Fiir die Arancini:

16 Safranfiden Zucker 250 g Risottoreis
1/2 TL Salz 100 ml trockener Weilwein 900 ml Gefliigelfond
30 g Butter

Fiir die Fiillung:

150 ml Milch 30 g Butter 20 g Mehl

Salz und Pfeffer Muskatnuss 75 g gekochter Schinken
75 g Mozzarella 20 g Parmesan 30 g junge Erbsen
Auflerdem:

50 g Mehl 75 g Wasser 60 g Paniermehl

Ol

Fiir das Paprikagemiise:

2 EL Pinienkerne 1 rote Paprika 1 griine Paprika

1 gelbe Paprika 1 grofle Tomate 1 grofle Zwiebel

2 Knoblauchzehen 1 Chilischote 125 ml Olivenol
Salz und Pfeffer 1 4 EL Rotweinessig

Optional:

2 EL Korinthen Kiichenreibe

Fiir die Arancini:

Die Safranfidden mit einer kraftigen Prise Zucker in einem Morser fein zerreiben.

In einem kleinen Schélchen oder Glas mit einem Essloffel kochendem Wasser iibergielen und
abgedeckt beiseite stellen.

Risottoreis, Salz, Weilwein und Gefliigelfond in einem Topf aufkochen.

Bei aufgelegtem Deckel und niedriger Hitze unter regelméfiigem Riihren kocheln lassen, bis das
Wasser so gut wie aufgesogen ist, etwa 20 Minuten.

Topf vom Herd ziehen, die Safranmischung unterrithren und die Reismasse bei aufgelegtem
Deckel 10 Minuten ruhen lassen.

In eine Schiissel umfiillen, abdecken und zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen.

Fiir die Fiillung:

Die Milch bis kurz vor dem Siedepunkt erwérmen.

Butter in einem kleinen Topf zerlassen und das Mehl darin bei mittlerer Hitze unter Riihren
goldgelb anrosten.

Milch unter stéindigem Riihren mit einem Schneebesen zur Mehlmischung gieflen, aufkochen und
unter Riihren kochen lassen, bis die Sofle andickt, etwa zwei Minuten.

Mit Salz, Pfeffer und einer Prise Muskatnuss wiirzen, in eine kleine Schale gieflen und ein Stiick
Frischhaltefolie direkt auf die Oberflache legen.

Schinken und Mozzarella in feine Wiirfel schneiden.

Parmesan fein reiben.

Erbsen in einem Topf mit gesalzenem Wasser einmal aufkochen lassen und abgieflen.

Schinken, beide Késesorten und Erbsen unter die vollstdndig abgekiihlte Béchamelsofle rithren
und bis zum Gebrauch kaltstellen.

Fiir das Paprikagemiise:

Die Pinienkerne in einer Pfanne ohne Fett bei mittlerer Hitze anrdsten, bis sie goldgelb sind und
kostlich duften. Dabei regelméfiig die Pfanne schiitteln oder umriihren, damit nichts anbrennt.
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Auf einen kleinen Teller umfiillen und abkiihlen lassen.

Die Paprikaschoten waschen.

Stielansétze und Kerne der Paprikaschoten entfernen und die Friichte ldngs vierteln.
Paprikaviertel quer in diinne Streifen schneiden.

Die Tomate am Bliitenansatz kreuzformig einschneiden. Mit kochendem Wasser iibergiefen, fiinf
Minuten stehen lassen und abschrecken.

Tomate pellen, Stielansatz entfernen und das Fruchtfleisch fein wiirfeln.

Die Zwiebel schéilen und fein wiirfeln.

Die Knoblauchzehen schélen, halbieren und in feine Scheibchen schneiden.

Die Chilischote waschen, ldngs halbieren und Stiel und Kerne entfernen. Quer in feine Streifen
schneiden.

Das Olivendl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erwérmen.

Zwiebelwiirfel, Knoblauch und Chili hinzufiigen und bei mittlerer Hitze weich diinsten.
Paprika und Tomate hinzufiigen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und bei aufgelegtem Deckel bei
niedriger bis mittlerer Hitze 25 Minuten schmoren lassen, dabei mehrfach umriihren.
Paprikagemiise vom Herd nehmen, den Essig unterrithren und nochmals mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

In eine Schiissel umfiillen, die Pinienkerne und falls gewiinscht die Korinthen unterriithren und
abkiihlen lassen.

Fertigstellen:

Ol in einem schweren Topf oder in der Fritteuse auf 180 °C erhitzen.

Reismasse aus dem Kiihlschrank nehmen und mit angefeuchteten Hénden je drei Essloffel auf
der Handflache flachdriicken, um zwolf Arancini zu erhalten.

Mit etwa zwei Essloffeln Fiillung fiillen und zu runden, etwa orangengrofien Béllchen rollen.
Mehl und Wasser mit einem Schneebesen glattrithren und in eine tiefe Schale fiillen.
Paniermehl in einen tiefen Teller fiillen.

Arancini erst in die Mehlmischung tauchen und dann im Paniermehl wenden.

Im heiBen Ol von allen Seiten appetitlich goldbraun frittieren, etwa sechs Minuten.

Arancini aus dem Ol nehmen und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Paprikagemiise auf zwei Teller verteilen, jeweils drei Arancini darauf anrichten und servieren.
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