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Stegt ris

2

400 g kogt ris
1 revet gulerod
1 revet kartoffel
1lag
100 g Mellemstore granlandske rejser
5 karryblade
Y2 tsk chilipulver
1/4 tsk spidskommen
1/4 tsk sennepsfrg
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* Rejer vendesi salt og chilipulver, og steges pa en pande. (dette lasgges fratil senere brug)
Tilssd 3 spsk oliei en pande.

Tilssd sennepsfra, spidskommen, 1ag, karryblad, revet gulerod og kartoffel.

Ingredienser svitsestil grensagerne bliver blade.

Tilssdt herefter rejer og kogte ris og svits de i milde varme.

Serveres med ovenbagt kylling.
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