ARCUTEQ’

bodis  des tecettes de vetour du marché

depuis 1928

au jamban cuit

DIFFICULTE PREPARATION CUISSON QUANTITE
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| prananee de phoduit idéaf pout cetie vecetle :
* 1/2 aignan et 2 gousses d'ail hachés m
. 309debeu,&/w i Jambon Cuit Supérieur
. 375 de vit, Abokio 7/ )G“é CUISINE A L'0S
* 125ml de uin blanc sec
* 1€ de bouillon de poulet
* 3 ceufs battuo

* 120g de jamban cuisiné a €as
« de Joué » de Paul Prédault

* 1259 de Paumesan vipé

* 15g de vomarin

* 250g de farine

* 250g de panka (chapelure)

* 750ml d'huite de coliza

1. Dans une casserale chauffée a few moyen, faites reuenir €aignon et €ail dans le beurvre en
remuant 3 minutes. Vm&mdpamm&wwmmmwwwpazdanb1minut&
Ajoutelz le vin blanc et faites chauffer 2 minutes jusqu'a ce qu'il soit absorhé puis compléterr
avec le bouillon de paulet (125 ml a la fois : attender bien que le bouillon soit presque
entierement absorbé avant d'en ajouter & nouveaw). Remuelz bien enbre chague ajout puis
Caisser vefraidiv. Ajouterz 1 ceuf battu et le jambon émietté. Saupoudrerz de parmesan et de
omarin, assaisennelz puis mélangelz avant de facanner la préparation en baufes.

2. Verserz ba farine, les 2 ceufs battus. et be Panka dans 3 bals différents. Rouler les arancini
dans ba farine puis enrabelz-les d'ceufl et de panko (chapelure).

3. Jaites chauffer Chuile de calra a few moyen et faites frive les arancini 2 minutes. €'est prét !



