Krydrede mexicanske ris

Kategorier:

(Fedtfattig,Tilbehør)

Tilberedningstid:

30 minutter

Stk / Personer

4

Ingredienser:

2½ dl ris

1

rødløg

1 rød

peberfrugt

1 tsk rapsolie

1 tsk

gurkemeje

½ tsk

spidskommen

6 dl hønsebouillon

1 glas (ca. 110 g) mild grøn

chili

2 dråber

tabasco

Tilbehør:

4 bløde tortillas á 20x20 cm

1 dåse (ca. 400 g) pintobønner

salt

Fremgangsmåde:

Pil løget og hak det fint. Rens peberfrugten og hak den fint. Opvarm olien i en gryde og tilsæt løg og peberfrugt. Steg under omrøring ved jævn varme i

ca. 4 min.

Tilsæt gurkemeje og spidskommen og hæld bouillonen på. Bring det i kog og tilsæt risene. Skru ned til svag varme. Lad risene koge under låg til al væsken

er absorberet, ca. 20 min. Tilsæt chili og tabasco. Varm det igennem under omrøring.

Spul bønnerne i koldt vand og lad dem dryppe af. Varm dem igennem i en gryde. Krydr med salt.

Læg ris og bønner i 2 rækker på tortillaen. Fold den ene halvdel over og fold derefter kanterne ind. Rul resten af tortillaen sammen.

Server med ekstra ris og bønner.

