»Red Core Pistachio Pork” cu arancini verzi cu inima de mozzarella si sos rosu
fin

Preparatul ,Red Core Pistachio Pork”, completat de arancini verzi cu inima de mozzarella si sos
rosu fin, se realizeaza printr-o succesiune de etape precise, fiecare cu cantitati clar definite
pentru echilibru si consistenta.

Ingrediente si mod de preparare

Se incepe cu risotto-ul verde, baza arancini-urilor, folosind 250 g orez Arborio sau Carnaroli, 70
g ceapa alba tocata foarte fin, 25 ml ulei de masline, 40 g unt, 70 ml vin alb, 700-800 ml supa
de pui sau legume fierbinte, 70 g pesto verde, 60 g parmezan ras, sare si putin piper.

Supa se mentine fierbinte, iar ceapa se caleste in ulei pana devine translucida, fara a se colora;
se adauga orezul si se amesteca 1-2 minute pana devine usor lucios, apoi se stinge cu vinul,
lasat sa se evapore aproape complet. Se adauga treptat supa fierbinte, cate un polonic,
amestecand constant pana cand orezul este gatit dar inca usor ferm, dupa care, in afara
focului, se Tncorporeaza untul, parmezanul si pesto-ul, ajustand cu grija sarea.

Risotto-ul se intinde in strat subtire si se raceste complet la frigider cel putin 1-2 ore. Pentru
umplutura se folosesc 150-160 g mozzarella, 50 g pesto rosu, 20 g parmezan ras fin si 15 g
panko sau pesmet fin; mozzarella se taie in cuburi de 18-20 g si se imbraca intr-o pasta groasa
obtinuta din pesto, parmezan si panko, apoi se raceste la congelator 15-20 de minute, doar cat
sa se intareasca usor.

Formarea arancini-urilor se face din 75-85 g risotto rece per bucata, in care se inchide un miez
de 18-20 g mozzarella si 5-7 g pasta de pesto rosu, modeland bile compacte fara fisuri, care
se racesc din nou 20-30 de minute. Pentru panare se utilizeaza 100 g faina, 3 oua si 180 g
panko amestecat cu 30 g parmezan ras fin, putina sare si piper; fiecare bila se trece prin faina,
ou si panko, ideal in dubla panare, apoi se raceste inca 15-20 de minute inainte de prajire in
ulei la 170-175°C timp de 3—4 minute, pana devine aurie si crocanta.

In paralel, muschiuletul de porc de 600-700 g, curatat si bine uscat, se asezoneaza cu 8-10 g
sare si 2 g piper, apoi se rumeneste rapid in 30 ml ulei pe toate partile pentru formarea crustei;
se adauga 40 g unt, 2 catei de usturoi zdrobiti si 1-2 crengute de cimbru sau rozmarin si se
stropeste carnea 30—40 de secunde. Dupa indepartare, se unge cu un amestec din 25 g mustar
Dijon si 20 g pesto verde.

Crusta de fistic se prepara din 100 g fistic tocat, 40 g panko, 25 g parmezan, 35 g unt topit, 2 g
coaja rasa de lamaie, putin piper si 5 g verdeata tocata fin, obtindndu-se o compozitie usor
umeda care se preseaza peste carne.

Muschiuletul se gateste la cuptor la 180°C timp de 10—14 minute, pana la o temperatura interna
de 63-65°C, apoi se lasa la odihnit 7-10 minute inainte de a fi feliat in bucati de 2-2,5 cm.



Sosul rosu se realizeaza din 250 g rosii cherry, 70 g pesto rosu, 25 ml ulei de masline, 50-80 ml
apa sau supa, 3-5 g zahar, 5-8 ml zeama de lamaie, sare si piper; rosiile se gatesc in ulei 5-7
minute pana se inmoaie, se adauga pesto-ul si lichidul, se fierbe scurt, apoi se mixeaza fin,
ajustand consistenta si gustul, iar pentru un finisaj rafinat se strecoara pana devine lucios si
fluid controlat.

Preparatul se monteaza elegant, cu felii de muschiulet in crusta de fistic, arancini crocante si
sosul rosu dispus in tuse fine, oferind un contrast vizual si gustativ complex si bine echilibrat.



