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Lobia Polo - persisk risratt med
notfars, haricots verts och

matyoghurt

Lobia Polo

Notfirs 250 g
Bananschalottenlok 1 st
Paprikapulver 1% tsk
Curry 1tsk

Lagerblad 2 st
Haricots verts 1 forp
@ Olivolja 1tsk

@ Vitlok 1klyfta

7 Tomatpuré 2 msk
2 Vatten 3 dl

& Sambal oelek % tsk
@ Kycklingbuljong 1
tdrning

2 Salt 1%2 krm

2 Svartpeppar

Tillbehor

Basmatiris 125 g
Matyoghurt 1%z dI
Tomat 1st

1. Forberedelser: Hacka schalottenlék. Skér haricots verts
i minde bitar.

2. Koka basmatiris enligt anvisning pa férpackningen, ca
8 min.

3. Lobia Polo: Hetta upp olivolja i en stekgryta. Frds
noétfdrs, schalottenldk och pressad vitlék ca 4 min. R6r
ner tomatpuré, paprikapulver, curry och lagerblad, fréis
ytterligare ca 2 min.

4.Tillsatt vatten, sambal oelek (efter egen smak), smulad
kycklingbuljong och salt. Koka upp och sjud under lock
ca 8 min.

5. Tills@itt kokt basmatiris och haricots verts till grytan, lat
sjuda ytterligare ca 3 min, tills riset mjuknat. Smaka av
grytan med lite salt och nymald svartpeppar.

6. Tdrna tomat. Servera lobia polo toppad med tomat och
matyoghurt.



