SUPPLI AL TELEFONO
Ris & osteboller
4-6 personer
250 g. italiensk(arborio) ris. 
Salt 
6 dl vand 
50 g smør 
2æg 
150 g mozzarella ost 
75 g rasp 
olie til stegning 
Kog risen i letsaltet vand i 15 minutter (under låg). Al væden skal være absorberet. 
Skil riskornene med en gaffel. Rør smørret i og lad risene bliver helt kolde. Pisk æggene og rør dem i. Skær osten i 1,5 cm terninger. Læg en spiseskefuld kold ris i hånden. Tryk den lidt flad og læg en osteterning i midten. Kom en spiseskefuld ris ovenpå og form det til en kugle. Fortsæt med resten. Rul kuglerne i rasp og lad dem stå i køleskabet en halv time. Varm olien op i en tykbundet gryde.. der skal være rigeligt olie til at bollerne kan flyde. Kog et par stykker ad gangen til de er gyldne på alle sider (ca. 5 min.). Lad dem dryppe af på fedtsugende papir men hold dem varme. 
 

