ARANCINIS AUX CHAMPIGNONS ET A LA
SAUCISSE ITALIENNE DU CHEF CHRISTIAN

Portions Temps de preparation Temps de cuisson
30 30 min 30 min

Ingredients

500 g (1,1 Ib) de risotto aux champignons cuit et refroidi
250 g (1/2 Ib) de chair de saucisses italiennes
2 c. a soupe de beurre
2 ceufs battus
1 tasse (240 g) de farine
1 tasse (240 g) de chapelure nature ou assaisonnée a I'italienne ou PANKO
2 tasses (500 ml) d’huile de canola

Sauce tomate nature ou aux truffes maison ou du commerce
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PREPARATION

Dans une poéle, dorer la chair a saucisse
quelques minutes dans le beurre. Saler et
poivrer au goit.

Laisser refroidir.
Dans un premier bol, mettre la farine.
ceufs battus.

Finalement, dans un autre bol, mettre la
chapelure.

Former de petites boules de risotto, en
prenant soin d’ajouter une petite cuillere
de chair a saucisse italienne au centre
avant de les refermer.

Passer chaque boule de risotto farcie
dans la farine, puis dans I’ceuf battu et
enfin dans la chapelure.

Reserver les boules sur une plaque.

Faire chauffer I’huile de cuisson dans une
poéle épaisse.

Frire les boules de risotto dans la poéle.
Ne pas en mettre trop a la fois pour
maintenir I’ebullition. Faire revenir de
tous les cotes jusqu’a ce qu’elles soient
bien doreées.

11. Lorsque toutes les boules auront eté
frites, garder au rechaud.

12. Dans un petit chaudron, chauffer la
sauce tomate aux truffes ou nature.

13. Dans une assiette, mettre un fond de
sauce tomate. Déposer 2 arancinis et
servir. Aussi possible de les servir en
apéro, ou encore accompagnés d’une
salade de roquette, bacon et parmesan
avec une emulsion d’huile d’olive et de
vinaigre balsamique.

QU’EST-CE QU’ON BOIT ?

Chef Christian recommande de servir
les arancinis aux champignons et a la
saucisse italienne avec un vin rouge
leger de type Pinot Noir.

BON APPETIT!




