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Carnitabowl med marinerede
svinestrimler med ris, salsa, lime og
koriander

Det skal du bruge 1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.
135 g basmatiris
300 g strimler af skinkeinderlar
> pose paprika

2. Marinade: Laeg kedet i en skal og bland med neutral
olie, paprika, torret oregano og salt.

> pose oregano 3. Salsa: Skyl lime og riv skallen fint. Skeer tomat og gren
Y2 stk lime peber i sma tern. Pil og hak Y2 redl@g. Leeg det hele i en
1 stk tomat skal. Pluk koriander og tilseet halvdelen. Pres limesaft

1 stk gron peber over, krydr med salt og sukker og bland godt.

Y2412 stk redlag
/>4 pk koriander, frisk
/> stk red chili

4. Carnitas: Skaer resten af l@get i skiver. Skyl chili og skaer i
strimler (Fjern fre og froveegge eller reducér meengden,
hvis du ikke vil have det sa staerkt). Varm lidt olie op i en

1 fed hvi

Y2 i)dosg I:jcjl?ngatpuré stor pande. Steg kedet og leg ca. 4 min. Pres hvidleg i
2 tsk olie © og tilseet chili og tomatpuré. Steg yderligere ca. 1 min.
145 tsk sukker b Haeld vand i og lad det koge sammen ca. 1 min. til kadet
34 dl vand © er gennemstegt.

5. Servering: Fordel basmatiris i serveringsskale og kom

Det skal du selv have ) N .
carnitas og salsa pa. Top med resten af korianderen.
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