Kinesisk risret

Hovedret til 5 personer

Du skal bruge:

750 gram svinesmåkød, kalvekød eller kalkun

3-5 spsk olie

400 gram champignon

200 gram perleløg, frosne

1 frisk finthakket chili - uden kerner

1-2 spsk karry

salt og peber

2 dl vand

1 bouilion terning

2 dl tomatpuré

375 gram ærter

250 gram cocktailpølser

3 dl løse ris

Sådan gør du:

Kødet skæres i tern og brunes i olien.

Chilien snittes fint og svitses sammen med kødet.

Champignon rengøres og skæres i skiver.

Løg, champignon kommes ned til kødet sammen med krydderierne sammen med vand, bouiliontern og puré.

Koges ca. 45 minutter - hvis der bruges kalkun, så pas på det ikke brænder på!!

Ærtene og cocktailpølserne tilsættes og varmes lige igennem.

Risene koges efter anvisningen på posen.

Mangochutney,

tomatsalat og groftbrød serveres til.

