Gefiillte Arancini mit Avocado-, Arrabiata-, Schmand-Dip

Fiir zwei Personen
Fiir die Arancini:

500 g Jasminreis 3 Safranfiden 50 g Parmesan

4 Eier 200 g Mehl 200 g Semmelbrosel
Salz

Fiir die Fiillungen:

200 g Babyspinat 50 g Gorgonzola 5 Datteln

50 g Bacon 50 g Ziegenkise 50 g Parmaschinken

50 g Biiffelmozzarella 3 getrocknete Tomaten 1 Zweig Basilikum
Fiir die Dips:

1 Avocado 1 Knoblauchzehe 1 rote Zwiebel
1 Limette 1 Bund Schnittlauch 100 ml stiickige Tomaten
1 rote Schote Chili 200 g Schmand Salz, Pfeffer

Fir die Arancini:

Reis mit der doppelten Menge Salzwasser kochen und anschliefend in einem Eisbad abkiihlen
lassen.

FEine Panierstrafie aufstellen. Kalten Reis zu einer Kugel formen und mit verschiedenen Zutaten
(siehe Fiillungen) befiillen. Die Kugeln mehlieren, im Eibad wilzen und in Paniermehl panieren.
Vor dem frittieren noch kurz im Eisfach ruhen lassen. Kurz vorm Servieren in einer Fritteuse
Gold-braun frittieren.

Fiir die Fiillungen:

1. Fiillung: Spinat waschen, trocken schleudern und kleinhacken. Gorgonzola kleinschneiden.

2. Fiillung: Datteln in kleine Wiirfel schneiden. Bacon in einer Pfanne ohne Fett anbraten. Zie-
genkiése kleinschneiden.

3. Fiillung: Parmaschinken und Mozzarella klein schneiden. Getrocknete Tomaten in kleine Wiir-
fel schneiden. Basilikum abbrausen, trocken wedeln und feinhacken.

Fiir die Dips:

Knoblauch und Zwiebel abziehen und klein schneiden. Avocado schilen, Kern entfernen und mit
Knoblauch, % roten Zwiebel und etwas Limettensaft piirieren und anschlielend kalt stellen.
Stiickige Tomaten in einem Topf aufkochen und mit Knoblauch, der roten Chili und % roten
Zwiebel andicken lassen und kalt stellen.

Schnittlauch abbrausen, trocken wedeln und in feine Rollchen schneiden. Schmand mit Knob-
lauch und Schnittlauch vermengen und kalt stellen. Alle Dips mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Dreierlei gefiillte Arancini mit Avocado-, Arrabiata- und Schmand-Dip auf Tellern anrichten
und servieren.
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