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Meksikanske fiskepinner med
krydderris, chiliramme og koriander

Krydderris

1 stk sjalottlek

1 stk red paprika

1 pakke garam masala
135 g basmatiris

1 pakke grennsaksbuljong
125 g erter

4 dl vann

Meksikanske fiskepinner
400 g meksikanske
fiskepinner

Chiliremme
150 g lettremme
¥-1 pakke chiliflak

Topping
1 bunt koriander
% stk lime

salt

pepper

olje

bakepapir (kan slgyfes)

Basisvare

. Varm opp stekeovnen til 200 grader varmluft.

. Krydderris: Skrell og finhakk lgken. Skyll og rens

paprikaen, og kutt den i terninger. Varm opp en
kjele til middels hgy varme, og ha i litt olje.

. Krydderris, fortsettelse: Stek Igken og paprikaen i et

par minutter, til lsken er blank. Tilsett garam
masala-krydderet, og stek videre i 1 minutt. Tilsett
risen, grennsaksbuljongen og 4 dl vann. Kok opp, og
la det koke pad middels varme under lokk i omtrent
10 minutter, til vaesken er kokt inn. Ha i ertene nar
det gjenstdr 2-3 minutter av koketiden. Smak til
med salt og pepper.

. Meksikanske fiskepinner: Legg fiskepinnene pd et

stekebrett med bakepapir, og stek dem i ovnen i 12—
15 minutter, eller til de er gylne og spre.

. Chilirsmme: Ha remmen i en skal, og rer inn gnsket

mengde av chiliflakene. Smak til med salt og
pepper.

. Topping: Skyll, rist og grovhakk korianderen. Skyll og

kutt limen i bater. Topp retten med korianderen og
server limebdtene til.



