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Zubereitung füllung
Tomate vierteln, entkernen, in Würfel schneiden. 

Zwiebel und Knoblauch schälen, fein hacken. 

Öl im Brattopf heiss werden lassen. 
Fleisch ca. 5 Min. anbraten, Hitze reduzieren. 

Zwiebel und Knoblauch mitdünsten. Anschliessend Tomatenpüree beigeben 
und ebenfalls kurz mitdünsten. Tomatenwürfel beigeben. 

Währenddessen Peperoncino aufschneiden, 
entkernen und in Würfelchen schneiden. Diese nun beigeben. 

Mit etwas Pfeffer und Chiliflocken würzen. Rotwein beigeben und reduzieren 
lassen. Bei kleiner Hitze ca. 20 Min. schmoren, würzen und auskühlen lassen. 

Zutaten Hackfleischfüllung

500 g Hackfleisch 
1 kleine Zwiebel

2 Knoblauchzehen 
1-2 Tomaten 

1 Peperoncino
1 TL Chiliflocken 

1 TL Tomatenpüree 
200 ml Rotwein 

Pfeffer 
Salz

öl, zum Braten

Zutaten Risotto

1 kleine Zwiebel
Olivenöl zum Dünsten 

200 g Risottoreis
100 ml Weisswein 

150 ml Sherry 
300 ml Gemüsebrühe 

40 ml Rahm 
40 g Butter 

30 g Parmesan, gerieben 

Zuschauerrezept:
Arancini mit Hackfleischfüllung

Zubereitung Risotto
Zwiebel schälen, fein hacken. Olivenöl in einer Pfanne warm werden lassen. 

Zwiebeln beigeben kurz andünsten. Reis beigeben, glasig dünsten. 

Weisswein und Sherry dazu giessen, vollständig einkochen. 
Brühe unter häufigem Rühren nach und nach dazu giessen, sodass der Reis 

immer knapp mit Flüssigkeit bedeckt ist, ca. 15 Min. köcheln. 

Rahm und Butter beigeben, gut verrühren. 
Nun Parmesan beigeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. 



Einkaufsliste

Powered by:

zum Frittieren

Mehl, zum Panieren 
Paniermehl, zum Panieren 

Eier, zum Panieren 
Hocherhitzbares Öl, zum Frittieren

Je einen Teller mit Mehl, Paniermehl und verquirltem Ei bereitstellen.  

Nun aus dem vollständig ausgekühlten Risotto und der Hackfleischmasse 
Arancinis formen und diese anschliessend panieren:

Zuerst im Mehl, dann im Ei und zum Schluss im Paniermehl wenden. 

Öl zum Frittieren auf ca. 175°C erhitzen. Arancinis darin goldbraun frittieren, 
herausnehmen und auf Küchenpapier abtropfen. Anrichten und servieren. 

Zubereitung Arancini


