la cocina de Carolina

Bolas de arroz (o arancine), orgullo de la cocina siciliana,

son pequefios pasteles aptos para el consumo, ya sea como
aperitivo, o incluso un plato principal- En Sicilia se
encuentran en todas partes y en todo momento, siempre
cdlidas y fragantes en muchas comidas ripidas: de una ciudad
a menudo cambian de tamafio y forma, asumiendo
caracteristicas oval o redonda, dependiendo del relleno, que
es a menudo diferentes en forma de pera- Usted puede
encontrar arancini con salsa de carne, jamén, queso, ricotta

y espinacas !
Ingredientes para 15 arancini:

30 gr Mantequilla 100 gr de queso pecorino (grano o
parmesano) 500 gr de arroz superfino, Sal al qusto 3

yemas de huevo 1 cucharadita de azafran
+++ Para el relleno:

25 gr de mantequilla, 150 gr de carne cerdo (o mixto)
Yacebolla cabezona picada, T cucharada de aceite de oliva
extra virgen, pimienta negra al gusto, 80 gr de arvejas
congelados o frescos sin cdscara, 40 gr de concentrado doble
o triple de tomates, sal al gusto, 100 gr en cubitos de

queso provolone, o mozzarella fresco, 100 ml de vino tinto-

Para empanar:

Migas de pan- y harina de trigo con agua-

Para freir

Aceite de semillas de mani (o aceite extra virgin de oliva)

Preparacion:

Hervir el arroz (1) en un poco de agua con sal (unos mdeios
litros), a fin de garantizar que, una vez cocido, el agua ha
sido completamente absorbida- De esta manera el almidén se
mantendrd todo en la olla y obtendrd un arroz muy seca y
pegajosa- Mientras tanto, derrita el azafrin en un poco de
agua o en las tres yemas batidas (2) y afiadir la mezcla al

arroz ya cocinado (3)-
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Afadir el queso rallado y la mantequilla (4): revuelva bien
para mezclar bien y luego verter y nivelar el arroz en un

plato grande y dejar enfriar (5-6)- Freir la cebolla finamente

picada en una sartén con 2 cucharadas de aceite de oliva y la
mantequilla (7), a continuacién, afiadir la carne picada (8);
saltee a fuego alto, a continuacién, afiadir el vino (9) y luego
dejar que se desvanezca- Ahora agregue el puré de tomate
diluido en un vaso de agua (10), se sazona con sal y pimienta

(77) y cocinar durante 20 minutos a fuego medio (12)-
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Mientras tanto, poner los quisantes en una sartén (13) y
cocinar durante 10 minutos junto con una cucharada de aceite
y un cucharén de agua (posiblemente la necesidad de afadir

mds aqua)- Mientras que los quisantes estén cocidos, cortar el

queso ahumado en dados y los puso en la parte (714)-

Cuando los quisantes estén cocidos pero aidn crujientes, apagar
el fuego y afiadir la salsa espese ya y bastante seco- Con el

arroz ahora fria (se tardard al menos un par de horas),

formé una capa fina sobre la trituracién de palma (16); la
celebracién de su mano en lugar de recogida, formado un
hueco en el medio donde se coloque una cucharada de salsa de
carne y quisantes (17), y dos o tres cubos de queso, a

continuacién, cierre con otra capa fina de arroz (18)-
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Usted puede modelar el arancini la forma elegida: una pelota
o de pera (19-20)- Continde hasta que todos los
ingredientes- Después de pasar todos los arancini obtenidos en
huevo batido (27),

luego se pasa en el pan rallado (22-23) y, finalmente, freir
en aceite caliente (180 °)- Para freir las bolas de arroz, le
recomiendo usar una freidora o sartén bastante pequefio y
alta (24), de modo que el arancini son completamente

sumergido por el aceite durante la fritura-

Sumerja las croquetas en aceite caliente por servir una
cuchara ranurada (25), y eliminarlos del aceite cuando estén
dorados (26)- Que finalmente drenar el arancini en una hoja
de papel absorbente (27)- Servir arancini caliente, o, si lo

prefiere, incluso a temperatura ambiente-
Consejos:

Si lo desea, puede reemplazar el queso cortado en cubos
utilizados para el relleno de bolas, con: queso de oveja fresco,

provolone o mozzarella-
Curiosidad:

El arroz arancini, que debe su nombre a la similitud estética
con la naranja, es un producto tipico de Messina y Palermo,
pero es muy bueno, y se preparé seqin la tradicién, en toda
Sicilia- Segin algunos, el arancini naceria por las monjas en los
conventos, otros en las ricas casas sefioriales, y mds prdctica,

hay quienes se derivaria de la tradicién de la cocina popular-



