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Stekt ris med rakor

Kock: Cecilia Vikbladh Tid: 20 min Portioner: 4

Ingefara och vitlok ar en favoritsmaksatining. Har toppar den stekt ris och rékor.

Ingefara och vitlok ar basen i de flesta asiatiska rétter varda att lagga p& minnet. Har
anvander jag en relativt stor méngd av denna min favoritsmaksatting.

Gor garna riset i forvag. Men om du tillagar riset vid samma tillfélle blir det bast om du
minskar vattenméngden med V4. Riset fér inte bli for blott. Bred ut det fardigkokta riset
pd en ugnsplat sa att det dngar av lite snabbare.

INGREDIENSER

1.5 dl jordnétsolja

0.5 dI finhackad vitlek

0.5 dI finhackad ingefara

5 dl purjoldk, vita och ljusgréna delen, tunt skivad
300 g frysta arter

1 | kokt jasminris, rumstempererat

300 g skalade rakor eller tofu

4 agg

2 tsk sesamolja



1 msk soja

GOR SA HAR

Hetta upp % dl olja i en stekpanna. Tillsatt vitlok och ingefdra. Stek under
omrdrning tills ingredienserna ar gyllene och krispiga men absolut inte
branda. Ta upp den friterade vitloken och ingefaran med en hélslev. Lagg pa
hushéllspapper och lat rinna av.

Sank varmen, tillsatt 2 msk olja och purjoléken. Fras i ca 5 minuter, purjon ska
bli mjuk men inte brand. Tillsatt Grterna och lat dem bli varma.

Oka vérmen och tillsétt riset. Hetta upp och salta. Blanda ner rékorna. Lat dem
bli varma, men inte mer. D& blir de sega.

Hall resterande olja i en annan stekpanna. Stek aggen i oljan p& medelstark
varme fills kanterna bérjar bli bruna, medan gulan fortfarande @r rinnande.
Fordela riset p& fyra tallrikar och lagg eft agg ovanpd. Hall lite sesamolja och
soja Sver riset. Strdé den friterade vitldken och ingefaran dver ratten. Krydda
eventuellt upp ratten med lite Srirachasds eller hacka chili och stré Sver ratten.



