Risret med strimler af oksekød og hvidløg og frisk koriander

4 personer

Ca. 500 g mørt oksekød i tynde strimler (okseyderlår)

4 fed hvidløg

1-2 rød chili

2 oksebouillon terninger

350 g jasminris

1 l vand

2 lime

frisk koriander efter ønske

4 spsk. olie – gerne olivenolie

salt og peber

Tilberedningstid ca. 25 minutter.

1. Varm 1 spsk olie i en sauterpande og rist kødet i 2-3 minutter. Krydder med salt og peber. Tag kødet fra og gem på en tallerken.

2. Hak hvidløg og chili fint – reducer mængden af chili hvis du ikke ønsker retten ”hot”. I den samme pande ristes hvidløg og chili. Tilsæt jasminris, bouillon

terning og vand. Lad det simre 8 minutter.

3. Skyl og snit koriander fint. Kom kødet ved sammen med saft fra lime. Kog det igennem og tilsæt koriander og evt. lidt ekstra vand. Krydder med salt og

peber og vend med 1 spsk. olie. Server retten i dybe skåle 

