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Préparation: 45min Niveau: Moyen
Temps de cuisson : 30min Budget: Moyen

* Vin blanc sec : 5cl

. issu des foréts gérées durablement

 Cepe (déshydraté) : 10g « Huile d’olive : 5cl

* Riz arborio : 2509 » Concentré de tomates: 1c.a.s

» Scarmoza (fumée) : 100g « Passata de tomates : 50c|

* Parmesan : 50g *Sucre:1ca.c

« Oignon : 2 / Ail : 2 gousses « Farine, Chapelure

* Piment rouge (frais) / GEuf:1  « Origan, Thym L “I

* Bouillon de légumes : 70cl * Sel, poivre bUC DE BELIRES £
"

Préparation du risotto LN é
E
£

* Aprés avoir nettoyé les cépes, détailler les pieds et les
chapeaux en lamelles. Dans une casserole, verser I'huile, du
bouillon, ail pressé, puis cuire les cépes a feu vif durant
environ une quinzaine de minutes. Saler, poivrer.

» En paralléle, dans une casserole, faire revenir I'oignon et I'ail
pressé, 5 minutes dans I'huile. Ajouter le riz, le faire revenir
environ 2 minutes sans le faire colorer. Puis y ajouter les cépes,
le vin blanc et le bouillon au fur et a mesure. Poursuivre la
cuisson, jusqu’a absorption totale du liquide. Le risotto
doit-étre crémeux.

* Incorporer le parmesan.

Préparation des arancinis

« Former une boule avec une bonne cuillére a soupe de risotto.
Puis y ajouter au centre un carré de scamorza préalablement
taillée. Répéter I'opération avec le reste du risotto.
» Dans 3 assiettes distinctes, incorporer la farine, I'ceuf battu
et la chapelure. Puis, passer les arancinis dans la farine, I'ceuf
et enfin dans la chapelure. Retrouvez toutes les recettes
+ Dans un bain d’huile & 170°C, faire dorer les arancinis de Nicolas sur recettes.
. : . . Lo nicolas.com
environ 5 minutes, puis les égoutter. Servir bien chaud
accompagnés de la sauce.

La sauce arrabiata

« Dans une poéle, incorporer I'oignon et le piment hachés, I'ail
pressé, le concentré de tomate et la passata. Porter a
ébullition, puis ajouter I'origan, le thym, le sucre et une pincée
de sel. Laisser mijoter le tout durant 10 minutes a feu moyen.

Buon appetito !





