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Kimchi Arancini - Friterade

risotto bollar

Kock: Gino Fraiman Tid: 60 min Portioner: 4

Har du ris eller risottorester éver fran gardagens middag? Dé ska du laga arancini.
Friterade risbollar med asiatiska smaker!

Arancini betyder apelsin och det ar just darfor som ratten fatt sitt namn. | italien ater
man ofta risotto och ndr man far rester dver gér man arancini, fyllda risotto bollar som
man sedan friterar! S& gott och sé& slipper man matsvinn! Jag hade kvar rester fran
kimchi risotto men funkar séklart med vilken risotto som helst. Smaksattningen ar helt
upp till dig. Men dom har heta kimchibollarna blev sjukt godal

#Cheffraimansmat - Klicka pé lénken fér att kommas till min instagram.

INGREDIENSER

ca 5 dl risottorester

2 dl strébrod

2 st lattvispade Ggg

50 gram fetaost i bitar (valfritt till fyllning)



2 msk sesamfron
1 liter frityrolja
sriracha majonnds (se recept)

GOR SA HAR

For att det ska ga att rulla bollar av risotton s& behdver den vara helt
kylskapskall. Helst ska risotton ligga i kylen éver natten.

Rulla bollar i valfri storlek och stoppa sedan i en bit fetaost och tapp il
ordentligt. Klam forstiktigt men bestamt ihop bollarna fér att det ska bli tata
och inte sléppa in olja under friteringen.

Nar du rullat klart alla bollar sa stoppar du in dom i frysen ca 1 timme. Detta
hjalper till att hindra bollarna ifrén att bli genomfriterade.

Doppa bollarna i agg och &t rinna av nagot innan du rullar dom i strébrad.
Varm under tiden upp olja i en fritds eller en djupkastrull till ca 180 grader.

Fritera arancinin ca 2 minuter eller tills att du fatt en knaprig gyllenbrun yta.
Resultatet ska vara en hérd och knaprig yta men mjuk insida. Ringla med
hemgjorda sriracha majonnéasen (se mitt recept) och toppa med sesamfrén som
pa bilden.

Smaklig méltid och lycka tilll



