ARANCINI ARLECCHINO

Ingredienti (circa 13 arancini):

· 250 gr di riso

· una cipolla

· margarina vegetale

· dado vegetale

· un porro

· tre zucchine

· aglio 

· olio

· olio di semi

· prezzemolo

· pan grattato

· farina di ceci (per la pastella)

Esecuzione

Far saltare in padella con olio e aglio i porri e le zucchine tagliati a pezzetti.salare e pepare.Poi frullare il tutto.

Fare un risotto normale (margarina + cipolla per il soffritto; gettare il riso e aggiungere pin piano l’acqua con il dado; a metà cottura aggiungere l’impasto di zucchine e porro e terminare  il risotto facendo attenzione  che sia abbastanza asciutto e al dente. Lasciar raffreddare e poi ,con le mani bagnate, fare delle palle non troppo grosse. Consiglio di metterle in frigo per il giorno dopo. Infine preparare la pastella (farina di ceci , acqua  e sale ben frullata e di una certa densità) Passare gli arancini nella pastella e poi nel pan grattato.Friggerli in olio di semi ben caldo.

Sono buonissimi

Nb : la pastella di farina di ceci è decisamente migliore di quella  fatta con le uova.Il fritto risulta compatto e leggero. Si chiamano Arlecchino perché variando le verdure si varia il colore ( se invece di porri e zucchine mettiamo salsa di pomodoro, origano e peperoncino…lascio immaginare )

