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Bedom retten og lees mere;

Panerede tigerrejer med ristet kalsalat
0g mangochutney

Det skal du bruge

135 g fuldkornsris

1 stk &eble

> stk red chili

1 stk g

1 pose panering med
cornflakes

250 g keemperejer - har veeret
frosset

/> pose hakkede peanuts

> pose karry

3/4 fed hvidleg

200 g kalmix

1 pose mangochutney, staerk

Det skal du selv have
salt ©

peber ©

olie®

b basisvare

1. Ris: Kog risene som anvist pa posen.

. Skyl &eble, fiern kernehus og skeer i sma tern. Skyl og hak

chili fint TIP: Fjern frevaegge og kerner, reducér
maengden eller undlad helt, hvis du ikke vil have det sa
steerkt.

. Panerede tigerrejer: Pisk a&2g sammen i en skal. Bland

panering med cornflakes med salt og peber i en dyb
tallerken. Dup rejerne tarre med kokkenrulle. Vend dem
én ad gangen forst i a&g og sa i paneringen. Steg dem i
lidt olie pa en pande ved middel varme i ca. 3-4 min. pa
hver side.

. Ristet kalsalat: Rist peanuts pa en ter pande til de

begynder at dufte. Leeg dem til side i en skal. Steg karry,
presset hvidleg og chili i lidt olie p4 panden ved
middelhgj varme i ca. 2 min. Bland kalmix i og steg det
hele under omrering i ca. 12 min. Smag til med salt og
peber. Bland kalsalaten med ris, top med peanuts og
&bletern.

. Servér panerede tigerrejer med ris/kalsalat og

mangochutney.



