VEGETARISK

&

Friterade risottobollar med

morotstzatziki

Kock: Cattis Legelius Tid: 30 min Portioner: 6

Friterade risottobollar passar b&ade som drinktilltugg och som férratt eller varfér inte som
komplement till en kot eller en fiskratte

Rester fran gardagens middag kan vara bland det godaste som finns om man anvander
dem pé ratt satt. Risotto som blivit dver ska man ta val hand om t ex.Jag blandade i
mozzarella i risotton mot slutet nar jag gjorde den senast, dé blir den énnu mera
himmelskt god att fritera dagen efter. Dessutom gjorde jag en morotstzatziki som jag
serverade till de nyfriterade risottobollarna vilket passade alldeles perfekt fill.

INGREDIENSER

Friterade risottobollar
kylsk&pskall verbliven risotto
panko strobréd + uppvispat Ggg
rapsolja att fritera i

Morotstzatziki



3 dl kramig grekisk yoghurt
2 st morotter
2 st vitldksklyftor
(en nypa tzatzikikryddal)
1 msk olivolja
salt och peppar, efter smak

GOR SA HAR

Risottobollar: Rulla mindre bollar av kylsk&pskall risotto som du har kvar. Stall
fram tvé djupa tallrikar, en med uppvispat dgg i och en med panko (strobrod).
Hetta under tiden upp olja i en stérre kastrull p& spisen. Fritera sedan
risottobollarna efter att férst ha doppat dem i tallriken med uppvispat dgg och
sedan rullat dem i panko. Se till nar du friterar dem att bollarna fér jamn farg
runt om. Det kan g& ganska fort beroende pé oljans varme, man f& reglera
varmen efter hand. Ta upp och l&t dem darefter rinna av p& hushéallspapper.
Servera dem varma med morotstzatziki till.

pressad vitlok och salt och peppar. Blanda runt allt och l&t sté och dra ill sig.

e Morotstzatziki: Finriv morétterna och lagg i en skal. Tillsatt yoghurt, olivolja,



