USTENSILES

/| Casserole
4 Poéle

./ Fouet ou cuillere
en bois

./ Assiettes creuses
./ Papier absorbant

INGREDIENTS

f
S

120 g de polenta

45 cl de bouillon légumes

ou volaille

20 g de beurre

30 g de parmesan rapé
40 g de fromage rapé
150 g de mozzarella ou
tomme

Sel

Poivre

Farine

2 ceufs

Chapelure

La cuisine nous fait aussi voyager !
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TEMPS TOTAL PREPARATION CUISSON NOMBRE BUDGET DIFFICULTE

40mn | 30mn |10 mn |4 pers.| 8€ Yevete
Soit 2€/pers

Vs

PREPARATION ASTUCE “@-

v/ Préparez les boules la
veille et gardez-les au
frais avant cuisson. Elles
se tiendront encore
mieux.

" @ vraroLenTa
1.Porter le bouillon a ébullition.
2.Verser la polenta en pluie.
3.Cuire 5 min en remuant jusqu'a obtenir une texture
épaisse.
4 Ajouter le beurre et le fromage.
5.Laisser refroidir.

v/ Dégustez les avec une
sauce maison ( ketchup,
tartare...) pour l'apéro
@ FACONNAGE
1.Couper la mozzarella en petits cubes.
2.Former une boule de polenta autour d'un cube de
fromage.
3.Passer successivement dans la farine, I'ceuf battu
puis la chapelure.

@ CUISSON
1.Faire chauffer I'huile dans une poéle.
2.Cuire les arancini environ 8 min en les retournant
régulierement.
3.Egoutter sur papier absorbant.

Pourquoi on aime

Croustillant
a l'extérieur

' Fondant au coeur

W 7rés apprécie des

enfants @
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RETROUVEZ NOUS
SUR NOS RESEAUX !

» Youtube: La Toqué Family
Instagram: @latoquefamily
@ Blog: latoquefamily.com

Recette Testée et approyvée



