
INGREDIENTIPER6 PERSONE

400 g di riso Arborio * 200 g

di ragùpronto * 100 g di mozzarella

* 40 gdiparmigianoreggiano

grattugiato* 1 bustinadizafferano

* 100 mivino bianco* 2uova

* Pangrattato* Farina*

1,21di brodovegetale* Burro *

Olio disemidi arachidi* Sale

Tagliatela mozzarella
adadiniefateliasciugare
sucartadacucina.In una
casseruola,conunanoce

Allo zafferano
; e ragù

f ì Preparazione
20 minuti

Tempodi cottura
30 minuti

di burro,fateappassire
la cipolla,spellataetritata.
Aggiungeteil riso, fate
tostareesfumatecon
il vino. Lasciateevaporare
l'alcol eportatea cottura
il risounendopoco
a pocoil brodobollentee
sciogliendonell'ultimo
mestolinolo zafferano.
Fuoridalfuoco,aggiungete
il parmigiano,unanoce
di burroemescolate.
Regolatedi sale,stendete

il riso suunvassoioe fate
raffreddare.Prelevate
un po' di riso, mettete
al centrouncucchiaino
di ragùeundadinodi
mozzarella,richiudetee
modellatela crocchetta.
Proseguitefinoaesaurire
gli ingredienti.Passate
lecrocchettenellafarina,
nelleuovasbattute,nel
pangrattatoefriggetelein
abbondanteolio.Scolatele
sucartadacucinae servite.

Tutti i diritti riservati
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