Mi chiamoNajat, sonounaragazzdibica Mi piacecucinaree, per il project
work di italiano, ho decisodi imparareda unadonnapalermitanaa preparare
un piatto tipico sicilianoe, in cambio,di insegnarlg(in italiano, naturalmente)
unaricetta libica Mentre con Raffaellaja miatutor, sfogliavama ricettari ho
scopertoche la cucinapalermitanae quella libica hanno molto in comune
Learancinettee le kofta sonole duericette cheho scelta entrambevengono
servitecomeantipastoe hannotra gli ingredientila carnemacinata,il tritato.
Le arancinette sono palline (piccole arance) mentre le kofta sono piu
allungate, come piccoli cilindri. Le kofta vengono preparate in casaper le
occasionispeciali,come la nostra pasquache si festeggiadue mesidopo la
fine del RamadanlLearancinettenon mancanomai quandosi festeggianelle
casepalermitane Per prepararele arancinette € meglio cominciarela sera
prima, mentre le kofta si possonopreparareil giorno stesso Ho imparato a
prepararele kofta guardandola mia mammae le mie sorelle invecequi a
Palermoho imparato a prepararele arancinettecont QI di diu@edonne
palermitane, prima fra tutte Nonna Dada Grazieanche a lel e alla sua
ospitalita,oggipossomostrarviquellocheho imparato.
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Project workdi cucina

- Gliantipasti-



ARANCINETTE CON CARNE

INGREDIEN

Per il riso:

Alkg.di riso arborio.

Aspt doRQl Olj dz @
A50gr.di burro.

A bustine di zafferano.

ASale q.b.

Per il ripieno:

Alcarota.

Alcipolla bianca.

Al costa di sedano.

A500gr.di vitello tritato.

A00gr.di piselli surgelati.

AL cucchiaio di pomodoro concentrato.
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AtArAz RQ2t ADlF |jdPod
Per lapanatura

Al uovo.

Asltd RQF O dzt

Ararina bianca q.b.

APangrattato g.b.




Procedimento

2T A0S HZpE O RQI OIf dzb
pentola su un fuoco basso, quando il riso e
cotto spegnete il fuoco e aggiungete Il burro e
lo zafferano. Lasciate riposare per 2 minuti
circa. Distendete 1l riso su un piano e fatelo
raffreddare del tutto.



A parte, In un tegame, mettete a rosolare
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Aggiungete la carne e 1 piselli e rosolate bene.

Aggiungete Il concentrato di pomodoro.




Allungate con acqua, salate e fate cuocere per
25 minuti circa
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Quando il condimento e pronto, unitelo al riso. A
guesto punto formate delle palline con le mani e date
la tipica forma dell@arancinette










Alla fine immergete larancinettenella pastella
e passatele nel pangrattato.
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Friggete in abbondante olio e servite ben calde.




Kofta libica

Ingredienti

A/2kg di carne tritata.

2 cipolle.

AJn ciuffo di prezzemolo.
A GSadl RQIFIAfAZ2O
APangrattato g.b.

ASale q.b.

APepe rosso in polvere.
Spezie.

ACumino.

Aepe nero.

Ararina g.b.

Al uovo.

AOlio per friggere.
Mustina di lievito.




Procedimento

Preparate un trito di prezzemolo, aglio e cipolle
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Mescolate bene
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troppo morbido aggiungete altro pangrattato



