Chefkoch Ramon Waser empfiehlt:

Arancini mit Steinpilzen

(c) 123rf
Zubereitung Zutaten
1. Schalotten fein hacken 40g Schalotten
2. Steinpilze in feine Wiirfel schneiden 1EL Olivendl
160 g Risottoreis
3. Petersilie und Schnittlauch fein schneiden . .
100g Weisswein
4. In einem Topf Olivendl erhitzen und 40 g Schalotten an- 600g Gemiissebouillon
dinsten
5. Risottoreis dazugeben und mitdiinsten 1EL Olivendl
6. Mit Weisswein abloschen und einreduzieren 309 Schalotten
5g Petersilie
7. Gemdusebouillon dazugeben, Risotto garkochen und ab- 49 SERTNTILaNED
schmecken 200 g Steinpilze, frisch
8. Risotto beiseitestellen und abkiihlen lassen 30g veganer Sauerrahm
9. Fir die Fullung 30 g Schalotten in Olivendl andiinsten Salz, Pfeffer
10. Feine Steinpilzwdrfel dazugeben und mitdinsten 1304 Paniermehl
11. Krduter dazugeben und beiseitestellen
12. Abgekiihlte Steinpilzmasse mit dem veganen Sauerrahm
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mischen und mit Salz und Pfeffer abschmecken

Flr die Arancini ca. 2 Essloffel Risotto in die feuchten Han-
de nehmen und einen glatten Taler formen, etwas von der
Steinpilzfullung in die Mitte geben, den Thaler schliessen
und eine Kugel formen

Diesen Vorgang wiederholen, bis die Massen aufgebraucht
sind

Arancini im Paniermehl wenden und im heissen Frittierol
goldbraun frittieren

Nach dem Frittieren gleich servieren
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