Reynas arroz moro mauriske ris

Det skal du bruge:

1,5 dl sorte bønner (tørrede)

2 små eller 1 stort løg

salt

peber

2,5 g oregano

ca. 100-150 g bacon i tern

70 g (lille dåse) tomatpure

2 dl ris

2 fed hvidløg

1 sjat rødvin

Sådan gør du:

Bønnerne sættes i blød dagen før. Koges under låg til de bliver bløde (ca. halvanden til to timer).

Løg + hvidløg finhakkes. På en stor pande med olie svitses: foerst løg, hvidløg, salt og peber, dernæst tilsættes bacon + oregano og tilsidst tomatpure

+ ris. Mens det hele står og svitser paa panden gemmes 4 dl af det sorte vand fra bønnegryden.

Smid resten af vandet ud og bland bønnerne i panden og lad det hele svitse lidt før alt blandes i gryden med de 4 dl vand + vin.

Koges under låg til al væden er væk (ca. 1/2 time).

Serveres med kød, avocado og platanos tostones.

