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'@ 35 MIN. TILBEREDNING

?8@ 2 PORTIONER 5 DAGES HOLDBARHED



Tigerrejesuppe med ris

Det skal du bruge

200 g ris hvide

1 stk lag

400 g hakkede tomater

1 pose bouillon, grentsag
100 g friskost

2 tsk paprika

0.5 tsk chili flager/knust
2 stk peberfrugt red

250 g keemperejer - har veeret
frosset

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt

Fremgangsmade

© 06 6 606 0 O

Kog ris i 32 dl vand med lidt salt i 12 min. med lag. Sluk og lad traekke
under lag til resten af retten er faerdig.

Pil lag og skaer i helt tynde bade. Svits dem i lidt olie i en stor gryde til
de er gyldne.

Tilseet hakkede tomater, bouillon, 5 dl vand, friskost, paprika og chili.
Lad suppen simre i 8 min.

Skyl peberfrugter, fijern kerner og skaer i tern. Tilseet dem til suppen, ror
rundt og lad suppen simre i yderligere 5 min.

Svits tigerrejerne i lidt olie pa en pande til de har skiftet farve ca. 4 min.
Krydr med salt og peber.

Smag suppen til med salt og peber og servér rygende varm med
tigerrejer og ris til.

Tips: 63 Naeri )

Du kan selv justere hvor staerk du @nsker retten ved at tilpasse 3 aeringsvaerdier

maengden chili. Rejerne har veeret frosset og ma ikke genindfryses. Energi pr. portion: 3153k} / 754 keal
Indhold Pr. portion

Allergener

) Fedt 18,4 ¢g

Krebsdyr, Mzelk, Selleri heraf maettede fedtsyrer 93¢
Kulhydrat 109,3 g

Vidste du at... heraf sukkerarter 249g

Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 3789

P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises. Salt 549

Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 10,2 g

en god deal.




	Tigerrejesuppe med ris
	Det skal du bruge
	Fremgangsmåde
	Du skal selv have:
	Tips:
	Næringsværdier
	Allergener
	Vidste du at...



