SAFRAN-ARANCINI MIT LAVENDEL UND

Arancini 200 g Risottotreis
2 Schalotten fein gewtirfelt

2 Knoblauchzehen klein, fein gehackt

Olivenol Extra
1 Pkg. Safranpulver
1 Schuss trockener Wei3wein

700 ml Gemusefond
7 TL Lavendelbliten getrocknet

1 Handvoll Pistazien grob gehackt

1 EL Butter

50 g Parmesan gerieben

1 Pkg. SPAR PREMIUM Biiffelmozzarella
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Olivendl in einen heiBen Topf geben und die Schalotten sowie
den Knoblauch glasig anschwitzen.

Den Risottoreis dazugeben, leicht salzen, mit Weilwein
abloschen und einkochen lassen.

Das Risotto auf mittlerer Temperatur immer wieder mit
heiBem Gefligelfond mit Safran aufgiefen und mit einer
Gummipalette standig vorsichtig rihren.

Nach Halfte der Garzeit Lavendel und Pistazien beimengen
und weiterrihren bis der Risottoreis ,al dente” ist.

Risotto vom Herd nehmen, geriebenen Parmesan und kalte
Butterflocken untermengen.

Auf ein Blech streichen, Locher machen und auskihlen
lassen.

In der Zwischenzeit den Mozzarella in kleine Warfel
schneiden und die Panade vorbereiten.

Das Toastbrot entrinden, klein schneiden und in einer

Kichenmaschine zu groben Broseln mahlen.
Die Eier mit einer Gabel in einer Schussel verquirlen

Risotto mit den Handen zu gleichméfigen Ballchen formen,
einen Wiirfel Mozzarella in die Mitte geben, zu Kugeln
formen und in Mehl, Ei und Broseln panieren.

Die Ballchen in einem Topf mit Pflanzendl bei 180 °Celsius 3
bis 4 Minuten goldbraun backen.

Auf einem Kichenpapier gut abtropfen lassen und lauwarm
servieren.

PISTAZIEN

2 EL DESPAR PREMIUM 100% ltalienisches Nati

Panade

150 g Toastbrot
60 g Weizenmehl
2 Eier

11 Pflanzenol zum Frittieren



