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Découvrez nos accords mets vins et toutes nos recettes.
Visitez notre boutique en ligne :
www.planete-bordeaux.fr

Temps de préparation : 25 min.
Temps de cuisson : 2 min.

300 g de risotto de la veille
2 butternut

20 g de beurre

3 cabécous

2 ceufs

60 g de farine

60 g de chapelure

40 g de poudre de noisettes
11 d’huile de friture

Fleur de sel

Cette recette a été réalisée par Sandrine, du blog
Fraise & Basilic.


https://www.planete-bordeaux.fr/boutique/article-6159-chateau-moulin-de-launay.html
http://fraise-basilic.com/

“ IPhésitez pan & varien e plairirg !
&n été,
remplacez le bulternul par des pelits pois
et le cabécou par de lo mezzarella ! ”’
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Epluchez le demi butternut et coupez-
le en petits dés. Faites-les cuire une dizaine
de minutes dans du beurre. Laissez refroidir
puis ajoutez-les au risotto.

Coupez le cabécou en petits morceaux.

Humidifiez légérement vos mains.
Prélevez une petite quantité de risotto au
butternut, formez un creux, ajoutez un petit
morceau de cabécou et fagonnez une petite
boule. Réservez sur du papier sulfurisé
et répétez |'opération autant de fois que
nécessaire.

Fouettez les ceufs. Disposez la chapelure
et la farine dans deux petites assiettes.
Trempez chaque croquette dans la farine,
dans I'ceuf battu puis dans la chapelure en
renouvelant l'opération si nécessaire afin
qu’elles soient bien enrobées.
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Faites chauffer I'huile de friture dans
une casserole un peu haute et faites-y frire
les arancinis 3 par 3 pendant 1 a 2 minutes
environ. lls doivent étre bien dorés. Réservez
sur du papier absorbant.

Servez bien chaud.

CONTACT

www.chateaularame.com

Jaune pale et brillante.

Expressif, floral avec des notes de péches et de fruits mars.

Nette, ample, révélant un beau volume et une belle

longueur en bouche.
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