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Arancine

La farce la plus classique est une sauce riche à base de viande, de tomates et d’haricots, mais les farces à base de plusieurs sortes de fromages, de jambon et de fromage ou encore de légumes hachés sont aussi très prisées.  Elles peuvent être préparées jusqu’à 1 heure à l’avance et frites à la dernière minute ou bien frites puis conservées au chaud pendant 1 heure dans un four à basse température.

Préparation :

2 tasses de bouillon de volaille
Pincée de safran réduit en poudre
220g de riz arborio (riz blanc à grain rond)
1 c. à soupe de beurre doux

Sel à votre convenance

60g de parmigiano reggiano râpé

1 œuf entier plus 1 jaune

155g de farine tout usage

250g de chapelure fine

3 blancs d’œufs

60g de jambon haché

60g de mozzarella fraîche hachée

Huile végétale ou huile d’olive neutre pour friture.

Dans une casserole, mélangez le bouillon et le safran et amenez-les à ébullition sur feu vif.  Incorporez le riz, le beurre et le sel.  Couvrez, baissez le feu et laissez cuire 18-20 min. à feu doux jusqu’à ce que le riz soit tendre.

Transvasez le riz dans un saladier et incorporez le fromage.  Laissez un peu tiédir puis incorporez l’œuf entier et le jaune.  Laissez refroidir complètement.

Étalez séparément la farine et la chapelure sur deux assiettes.  Dans un récipient peu profond, battez ensemble les blancs d’œufs.

Mouillez vos mains sous l’eau.  Prélevez 50g env. du mélange de riz que vous placerez dans la paume de votre main humide.  Aplatissez légèrement ce mélange et déposez env. ½ cuillère du jambon et de la mozzarella au centre.  Refermez la galette de riz sur cette farce en rajoutant du riz si nécessaire pour la recouvrir entièrement.  Façonnez le riz en forme de boule.  Roulez celle-ci dans la farine puis dans les blancs d’œufs battus pour bien l’imprégner.  Puis roulez la boule dans la chapelure, posez-la sur la grille et laissez-la sécher 15 min. au moins.  Procédez de même avec le reste des ingrédients pour confectionner 12 boules.  Rincez souvent vos mains pour que le riz n’attache pas.
Dans une lourde casserole ou une marmite à friture, versez assez d’huile pour recouvrir les boules de riz sur 2,5cm de haut.  Cette grande quantité d’huile est nécessaire pour que les boules cuisent de manière homogène et n’éclatent pas.  Chauffez l’huile à 190degré C en vérifiant la température avec un thermomètre à friture ou jusqu’à ce que l’huile grésille quand on y jette une goutte de blanc d’œuf.  À l’aide d’une écumoire, plongez délicatement quelques boules de riz dans le bain d’huile sans en mettre trop à la fois.

Laissez frire 2 min. env. jusqu’à ce que les boules soient uniformément dorées et croustillantes.  Sortez celle-ci avec l’écumoire et déposez-les sur du papier absorbant pour les égoutter.  Gardez-les au chaud pendant que vous faites cuire les autres boules de la même façon.

Disposez les Arancine sur un plat chauffé et servez immédiatement.

