Adams matkasse.

Bildet kan avvike noe fra oppskriften.

® 20-30min 2 2porsjoner

Anbefales tidlig i uken MM_0055-2

Eggestekt ris med reker, chili og varlek,
servert med hakkede peanotter

Eggestektris

125 g basmatiris

1 pakke karri
1pakke
grennsaksbuljong
2 stk egg

1stk lime

1 1ss soyasaus

Stekte gronnsaker og
reker

1stk brokkoli

¥2-1 pakke varlok

100 g reker

1pakke finkuttet
ingefeer, hvitlok og chili

Til servering
1pakke hakkede
peanotter

¥2-1 pakke soya- og
ingefaersaus

@ olje

@ salt

1 pepper

2 aluminiumsfolie (kan
sloyfes)

Eggestekt ris:Skyll risen godt i kaldt vann. Tilbered risen
som anvist pa pakken, men kutt ned koketiden med
omtrent 2 minutter. Del limeni to.

Stekte grennsaker og reker: Kutt brokkolien i sma
buketter, og skrell og kutt stilken i terninger. Skyll og kutt
varloken i skiver. Hell laken av rekene, og skyll demi kaldt
vann.

Stekte grennsaker og reker, fortsettelse: Varm opp en
stekepanne til middels hey varme, og ha i litt olje. Stek
brokkolien i omtrent 5 minutter. Vend inn varleken, rekene
og ingefeerblandingen nar det gjenstar 1 minutt av
brokkoliens steketid. Ha grennsakene og rekene over i en
serveringsskal, og dekk til med aluminiumsfolie, slik at det
holder seg varmt frem til servering.

Eggestekt ris, fortsettelse:Varm opp stekepannen til
middels hoy varme, og ha i litt olje. Ha den ferdigkokte risen
i pannen, og stek den i omtrent 5 minutter. Krydre med
karrien og grennsaksbuljongen. Knekk eggene i pannen,
og rer dem inn i risblandingen, til eggene har stivnet. Smak
til med 1ss soyasaus, pepper og saften fra limen.

Servering: Topp den eggestekte risen med grennsakene,
rekene og de hakkede peanettene. Server soya- og
ingefaersausen til retten.

Vel bekomme!

Tips fra kokken: Har du slitne grennsaker i kjeleskapet som ma brukes? Du kan mest
sannsynlig ha dem i denne retten. Kutt dem opp, og stek dem med de andre

grennsakene.



