Arancini — Original

italienisches Rezept fur
frittierte Reisballchen mit
Hackfleischfillung

Rezept von Kenwoodcookingclub.it und von Vanessa Santagapita
ins Deutsche ubersetzt.

Benotigtes/ Anwendbares CC — Zubehor:
Kochriuhrelement, Flexiruhrer, Waage, Fleischwolf,
Passiergerat, Wuarfler, feine Reibe fur Parmesan, Multi

Zutaten fur 4 Personen
Zutaten:

Ragu (Bolognese):

100g Pancetta

200 g Gemuse: kleingewurfelte Karotten, Zwiebeln und Sellerie
200g Rindsfaschiertes (Hack)

200 g Schweinsfaschiertes (Hack),

400 g Pelati (geschalte Tomaten) aus der Dose (oder selber
passiert)

100 g Tomatenmark

20 g Butter

30 g Olivenodl

200 g Rotwein

500g Fleischfond

50 g 00 Mehl (Deutsches 405)

2 Lorbeerblatter

2 Gewlrznelken

Salz und Pfeffer
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Reis:

500g Carnarolo Reis

80 g gewlurfelte Pancetta

1 mittelgrolBe, in Scheiben geschnittene Zwiebel
3 EL Olivenol

1,5 1 Fleischsuppe

50 g Butter

130 g Parmesan

100g Mozzarella

250 g Ragdu,

100g 00 Mehl (405er in Deutschland)
3 grolle Eier
2 1 Olivenol zum frittieren

Zubereitung:

Das Gemuse bei 98°, Geschwindigkeit 1, kochen. Pancetta,
Butter und Gemuse in den Topfgeben und fir 4 min. kochen-
evtl. einen Loffel Wasser zugeben.

Das Fleisch anbraten und dann zum Gemuse geben.
Bei 110°einige Minuten weiterbraten und mit Rotwein abldschen.

Weitere Zutaten : Gewlrze und Mehl einrieseln lassen, nach 1
Min. die Pelati, das Tomatenmark, etwas Salz und Pfeffer
zugeben. Bei 100 Grad — Ruhrintervallgeschwindigkeit 3 ruhren
lassen. Die Halfte der Suppe zugeben, Lorbeer und Gewlrznelken
dazugeben.

60 Min mit Hitzeschutz kocheln lassen.

Inzwischen das Risotto kochen. (Mit Flexi, 98 Grad,



Geschwindigkeit 1: Zwiebel und Pancetta anbraten, zuerst Reis,
dann Suppe zugeben und 13 Min. Geschw. 3 Kochmodus) kocheln
lassen.

Arancini formen:

Mit 80g Reis Kugel formen,etwas platten, in die Mitte ein
Stick Kase und ein TL Ragu geben, Kugel gut schlieBen, fest
drucken und zu einer Birne formen.

Frittieren:

Kugeln mit Mehl, Eier und Brésel panieren.0l auf
176°erhitzenund die Arancini einzeln frittieren, bis sie
goldgelb sind.Auf Kuchenpapier abtropfen lassen, salzen und
gleich servieren.

Spaghetti Carbonara

Fotos Linda Peter

Rezept zur Verflgung gestellt von Linda Peter


https://www.cookingchef-freun.de/?p=7565

Tipp: Am besten gleich doppelte Menge machen und ein Eigelb
extra zugeben:

Zutaten:

250 gr. Spaghetti, z. B. mit Pastafresca oder
Pastawalze/Schneideaufsatz

100 gr.Guanciale — das ist der echte Schinken fur Carbonara,
oder Pancetta geht auch

50 gr.Pecorino frisch gerieben, mit Multizerkleinerer

50 gr.Parmesan frisch gerieben, mit Multzerkleinerer

2 Eigelb

Pfeffer aus der Mihle

1 Essloffel

Olivenol kalt gepresst

Nudelwasser

Zubereitung:
Nudelwasser aufsetzen und zum Kochen bringen.

Dann Nudeln und grobes Meersalz zugeben und bis kurz vor Al
dente kochen.

In der Zwischenzeit den Schinken in Streifen schneiden (nicht
zu dunn, oder zu klein).

Die Eier mit einer Prise Pfeffer, einem Essloffel Pecorino und
einem Essloffel Parmesan verquirlen.

Pfanne erhitzen, einen kleinen Essloffel Olivenol in die
Pfanne geben und den Schinken darin mit einer kleinen Prise
Pfeffer anbraten.

Die Nudeln uber einem Topf abgiellen, um das Wasser
aufzufangen. Dann die Nudeln direkt in die Pfanne geben und
eine Kelle voll vom Nudelwasser zugeben. Das heife Nudelwasser
sorgt fur eine gute Bindung. Das verquirlte Ei zugeben und
sofort gut durchschwenken. Jetzt einen Essloffel voll Pecorino
und Parmesan zugeben und nochmal eine kleine Kelle
Nudelwasser. Wieder gut durchschwenken, bis eine gute Bindung



entstanden ist.

Vorgewarmte Teller bereit stellen und zuerst die Nudeln mit
einer Zange, oder Fleischgabel aufdrehen und auf dem Teller
anrichten. Dann einfach den Rest direkt aus der Pfanne daruber
kippen.

Das ist gut fur die Optik, weil dann die Schinkenstucke oben
drauf liegen und nicht in den Nudeln untergehen. Zum Schluss
nochmal etwas Parmesan und Pecorino daruber streuen und
fertig.
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ACHTUNG: Mit Salz ganz vorsichtig umgehen, oder besser ganz
weglassen, da der Kase, das Nudelwasser und der Schinken schon
salzig genug sind!!! Ich mull noch anmerken, dass sicherlich
auch Carbonara mit Sahne, oder anderen Zutaten schmecken. Wenn
man es dann allerdings ganz genau nimmt, sind es halt keine
echten Carbonara mehr, sondern eher die deutsche Version einer
Carbonara. Ich hoffe, dass sich jetzt niemand angegriffen
fuhlt und wlnsche trotzdem einen guten Appetit und viel SpaR
beim nachkochen.



http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/spaghetti_linda.jpg
http://www.cookingchef-freun.de/wordpress/wp-content/uploads/2017/01/spaghetti_linda1.jpg

