Arancini alla Siciliana

Zutaten fur: 1 Rezept

2 Sticke Reife Tomaten
1/2 Stick 2Zw ebel, gehackt
100 Gramm Ri nder hackfl ei sch (L)
250 Gramm Frische Erbsen oder TK- Produkt
250 Gamm Reis
50 Gramm Butter
50 Gramm Pecorino, gerieben, ersatzweise Parnmesan
50 Gramm  Senmel br 6sel

2 St icke Eier

Aivendl extra vergine

A zum Ausbacken (L)

Sal z

Frischer Pfeffer aus der Mihle

[ = S

Anleitung:
Di e Tomat en bl anchi eren, enthduten und durch ein Sieb passieren.

Di e gehackte Zwi ebel in Aivendl andinsten, das Hackflei sch und die
Er bsen zugeben und kurz anbraten. Die Tomaten zugeben, mt Salz und
Pfeffer abschmecken und bei geringer Hitze einkochen | assen.

Den Reis in Sal zwasser kochen, abgielRen und nmit der Butter, dem
geri ebenen Pecorino und 1 E vernengen.

Di e Masse kalt werden | assen, dann kl eine Taschen fornmen, mt dem
Fl ei schragout fullen, gut verschliefRen und zu Kugel n drehen. Die
Rei sbal | chen in verquirltemE und Semmel br 6sel n wil zen und in

hei Rem A ausbacken.

Auf Kichenkrepp abtropfen | assen und kalt oder warm servi eren.



