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Fried rice med svamp

Kock: Vin & Matguiden Tid: 45 min Portioner: 4

Fried rice ar helt enkelt stekt ris med grénsaker och dgg. En gammal favorit som man
aldrig trottnar pd. Har tillagas riset med portobello, shiitake och sugarsnaps.

INGREDIENSER

3.5 dl langkornigt ris
3 msk raps- eller solrosolja
200 g skivad shiitakesvamp (hatten)
200 g skivad portobellosvamp
200 g skivade skogschampinjoner
1 msk farsk riven ingefara
1 st réd paprika, strimlad
ett knippe salladslék, tunt skivad (inkl. det gréna)
200 g sugarsnaps eller sockerartor
0.5 tsk salt
0.5-1 tsk chiliflakes
0.75 dl japansk soja, helst tamari
1 tsk sesamolja
2 st agg



sesamfron till servering

GOR SA HAR

Koka riset enligt anvisningarna pé& férpackningen, koka garna 2-3
minuter kortare dn angivet.

Stek svampen i omgangar i en stekpanna tills den far fin farg och slappt allt
vatten. Lagg pé ett fat och stall at sidan. Fras paprika och sugarsnaps och
lagg &t sidan tillsammans med den stekta svampen.

Lagg salladslok, ingefara och chiliflakes i stekpannan och fras under
omrdrning i ca 30 sekunder. Tillsatta soja, salt och det kokta riset, hdj vérmen
och lat koka ihop under omrérning i ca 2 minuter. Rér ned sesamoljan, de
stekta grénsakerna och svampen, blanda val.

Sank varmen ganska mycket och tillsatt aggen, ror om tills de tjocknar sig och
riset far en kramig konsistens. Stré éver sesamfrén och servera.



