Ris med basilikum og hvidløg

Kategorier:

(Pizza,- Pasta & Ris,Ris)

Tilberedningstid:

Stk / Personer

4

Ingredienser:

3 spsk vegetabilsk olie

1 løg i skiver

3 fed knust

hvidløg

1 rød chili i skiver

250 g hakket lammefilet

400 g kogt jasminris

50 g

bønnespirer

50 g fast tofu i tern

2 spsk

soyasauce

1 spsk

fishsauce

1 spsk citronsaft

6 hakkede

forårsløg

3 spsk hakket, frisk

basilikum

1 spsk hakket, frisk

koriander

3 spsk hakkede jordnødder eller cashewnødder

Fremgangsmåde:

Varm olien op i en wok eller sauterpande ved middel varme. Tilsæt løg, hvidløg, og chili og lynsteg i 3 minutter, til løget er gyldent. Tilsæt lammekød

og lynsteg i 3-4 minutter, til kødet er brunet og gennemstegt.

Tilsæt ris, bønnespirer, tofu, soyasauce, fiskesauce og citronsaft til lammeblandingen og lynsteg i 2-3 minutter, til blandingen er varmet godt igennem.

Tilsæt forårsløg, basilikum og koriander og vend det hele godt. Drys jordnødder eller cashewnødder over og server retten med det samme

