DIALOGILI FEYXEIX
A PIATTI KATOINOX
E BICCHIERI SYNOMIAOYN

Marco Serra ABBINAMENTI ENO-GASTRONOMICI Federica Lazaridis

#1 - “"Arancine” al forno

Simili nell’aspetto alle arancine siciliane ma prive del caratteristico ripieno
centrale, e con il condimento mescolato al riso come nei suppli romani.

Ingredienti:

* riso per risotti (Carnaroli o simili) - gr 90
» piselli surgelati - gr 40

* scamorza - gr 30

e pomodori secchi - 4

* qaglio - 1 spicchio

* pan graftato-gr 15

» olio dioliva - 1 cucchiaio scarso

e zafferano - g.b

* peperoncino - g.b

Esecuzione:

Cuocere a fuoco dolce i piselli in una casseruola con lo spicchio
d'aglio e pochissima acqua per circa 10°. Alzare la flamma e
aggiungere il riso ed un bicchiere d’'acqua rimescolando per altri 15’
circa, fino a cotftura al dente del riso.

A cofttura ultimata, aggiungere i pomodori tagliati a piccoli pezzi, il
peperoncino, lo zafferano ed infine la scamorza tagliata a cubetti.
Mantecare a fuoco spento con I'olio d'oliva e lasciare riposare
qualche minuto. Quindi versare il riso in un piatto piano e lasciare
raffreddare.

Formare una palla con una generosa cucchiaiata del composto,
rotolandola nel pan grattato e compattandola. Procedere simiimente
fino ad esaurimento del riso. Infornare per circa 10" a 180° e
completare la doratura con qualche minuto al grill.

Abbinamento suggerito:

Proponiamo un Etna Rosso, caratterizzato dal colore rosso rubino,
tannico, fruttato, con aromi di frutta rossa. Un vino con un’ottima
acidita, fattore molto importante per ripulire il palato dopo un piatto
cosi ricco.

Buon appetito!
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# 1 - PUCOKPOKETEG OTO POLPVO

Moiddouv pe TIG «aPavToiveS) TNG LIKEAIAC XWPIG OPWG TNV XAPAKTNEICTIKA YEUION
TOLG, KAI TA LAIKA QVAKATEPEVA PE TO PLJ OTIWGS TA AVTIOTOIXA «COLTIAN TNG
Pooung.

YANKQ:

LY yia puloTo (KapvapoAl N TTapouoia) — yp. 90
KATEWLYHEVOC APAKAC — ypP. 40

TLPI oKApoOPTOA — Yp. 30

NQOTEG VTOUATEG — 4

okOpdo — 1 okeAiba

TPIMMEVN ppLyavid —yp. 15

eEAAIONQS0 — 1 K.O. OXI TTOAD YEUATO

KOOKOG — OCO TTPETTEl

KALTEEN TTITTEQIA — OCO TTPETTE

ExtéAeon:

Y€ YIQ KAOTOAPOAQ PJAYEIPEVOLE TOV APAKA O€ XAUNAN PWTIA padi he TN
okeNISa okOPS0 Kal EAAXIOTO VEQO Yia TTEPITTOL 10", ALVAUGVOLE TN
PWTIA, PiXVOLUE TO PLJ KAl EVa TTOTNPI VEQO, KAl AVAKATELOLUE YIA AGAAQ
15" mepitmou péxpl To pOY va PPACEN KON VTEVTEND.

‘OT1av TeEAEIoEl TO PPACIUO, TTOOTOETOLUE TIC AIACTEG VTOUATEG KOUUEVES O€
MIKOQA KOPUATIA, TNV TTITTEQIA, TOV KPOKO KAl TN OKAPOPTOA KOUUEVN O€
KLRaKIQ.

Me oPBNoTA PWTIA, TTIDOCOETOLE TO EAAIOAASO AVAKATELOVTAG KAl
APAVOoLPE VA EEKOLPAOTE YIa UEPIKA AeTTTA. BAlovpe To pOd Ge pNXO TATO
KAl APVOLPE VA KOLWOOULLIE.

YXNUATICOLHE PIA PTTAAQ PE PIA YEVVAIOSWEN KOLTANIA TOL PEIYUATOG, TN
BOLTAUE OTN TPIMPEVN PPLYAVIA KAl TNV TTATAUE KAAA. [poXwEAPE YEXO! va
e€aviAnooupe 10 pLJ. Wrivovue OTO POLPVO Yia TTEPITTOL 10" oTovg 180°
KOl OAOKANPGVOULWE TO WNOIUO YIA JEPIKA AETTTA OTO YKPIA.

YuvodeLETal JE:

MNpoTteivoupue Eva 'ETva epuBpO, UE EVTOVO QOLUTTIVI XPWUA KAl EVTOVEG
TAVIVEG, HE PPOLTWEES APWPA KAl ETTIYELON KOKKIVAV PPOLTWV. Exel apioTn
ofLTNTA, ATTAPAITNTN YIA TO «KKABAPICUA) TOL OLEAVIOKOL UETA £Eva TOCO
TTAOVLCIO TTIATO.

KaAn opeén!



