LE RICETTE SENZA GLUTINE

dello chef Marco Scaglione

Arancini di miglio con cime
di rapa, pancetta, scamorza
e besciamella di riso

Autore: Marco Scaglione
Fotografo: luri Niccolai

INGREDIENTI per 8 arancini
300 g miglio in chicchi
200 g cime di rape cotte
500 g latte intero
70 g burro
60 g farina di riso finissima CONSENTITA
Sale fino
Noce moscata
150 g Pancetta a cubetti dolce Beretta
100 g Scamorza affumicata
1 kg Pangrattato REVOLUTION
Per la pastella
300 g acqua
200 g farina di riso finissima CONSENTITA
2 | olio di semi di girasole

Tempo: 60 minuti
Difficolta: media
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P m.mlnute .' "modo 'aertostaﬂa, ma senza fana .:'e mescola 0l
aﬁ'n:al composto di burro e farina, I.Eella'dﬁ &rpizzm di ;E:_‘-Z .
contmuando ad amalgamare gli Confeznonare gll araihtml’{nuuiﬁdmano =3
mgred ti con una frusta e facendo addensare la - : 552
besaamella a fiamma dolce. Quando risultera ben
fredda la besciamella unite la pancetta e la s@amorza
| eIIandoIo bene con una spatola efare  tagliata a cubetti e mescolare il tutto con un cucchia-
completamente e io. Prelevare quindi una parte di miglio, premendo-
k att&m.una casseruola portarlo quasi a — lo sulla mano in modo da ottenere uno strato sottile
mqne e unire una presa di sale e una grattu- e, mantenendo la mano piuttosto raccolta-fomlare

te; prelevarh con una schiumarola, tr
_un incavo nel mlgilo dove porre un cucchlalo dibe- carta assorbente da cucina, in modo,&_l;t;p
mndamentola.saogtere il burro, ‘hnuﬁ. sclamella co'ﬁ'altaton pancetta e scamorza. I'olio in eccesso, e servirli ben caldi.

e 7 o

p> 98 ALIMENTAZIONE TOANNI



