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Riskroketter

Kock: Elisabeth Gabrielsson Tid: 70 min Portioner: 6-7

Har serveras det riskroketter istallet for potatiskroketter och jisses sé gott!

Bollarna @r smaksatta med ingefdra och schalottenldk fér en perfekt asiatisk touch som
passar till bade till kétt, fégel och mitt emellan.

INGREDIENSER

250 gram sushiris okokt

2 teskedar salt

1 styck finhackad schalottenlsk

3 matskedar hackad ingeféra
saften av citron

2 stycken agg

200 gram pankostrébréd
rapsolja eller frityrolja till fritering



GOR SA HAR

Tillred sushiriset enligt paketets anvisning med vatten och plussa till saltet.
Mixa ingefara, schalottenlok och citronsaft med stavmixer, anvand garna en
hég smal mixmugg.

Blanda ner ingefarsmixet i riset och 1at sedan riset svalna helt.

Vispa dggen fluffiga och blanda ner val i riset och lat std i cirka 10 minuter.
Forma till bollar likt kéttbullar. Tryck ihop riset innan du formar bollen och ett
tips ar fukta med lite vatten i handerna emellanét fér mindre klibbighet. Forma
gdrna manga bollar &t gangen och lagg pé en tallrik med panko fér att sedan
rulla dem i pankon med torra hénder.

Fritera i fritds eller kastrull med hég kant p& hég varme i cirka 4 minuter eller
tills kroketten fatt fin gyllene farg. Mangden olja anpassas efter vilket karl som
anvénds med rikimarke att oljan bér tacka kroketten.



