	Risottobitterballen met garnaaltjes



Werkwijze:

1. Hak de ui in fijne stukjes

2. Verhit een scheut olijfolie in een ruime steelpan en voeg de gehakte ui toe

3. Als de ui gaat glimmen de rijst voorzichtig toevoegen en het gas iets temperen

4. Spatel de rijst door tot dat deze glazig begint te worden

5. Voeg dan de bouillon toe en laat de rijst op een laag vuur onder regelmatig roeren de bouillon opnemen

6. Voeg de geraspte kaas en de garnaaltjes nu toe en breng de risotto op smaak.

7. Eventueel met een scheut room iets smeuïger maken. 

8. Laat de risotto iets afkoelen en knijp er daarna mbv de ijsknijper mooie, gelijkmatige balletjes van.

9. Laat de balletjes verder afkoelen.

10. Klop het eiwit los in een bekken en doe in een ander bakje de paneermeel.

11. Haal de balletjes nu door de eiwit en rol ze daarna mooi glad door de paneermeel.

12. Bewaar de balletjes tot nader gebruik.

13. De bitterballetjes worden afgebakken in de frituur met een temperatuur van 180oC.

 SHAPE  \* MERGEFORMAT 



Materialen:





Grote steelpan


Spatel


Snijplank/koksmes


Bekken


Bakje voor de paneermeel












































Ingrediënten:





200 gram risottorijst


1 gehakte ui


Gemalen parmazaanse kaas


4 ½ dl bouillon


Noorse garnaaltjes


Eiwit


Paneermeel





						


							





























