Farspandekage med sauterede peberfrugter og ris

Ingredienser:

5 - 600 gram magert hakket oksekød eller kalvekød.

2 bananskalotteløg eller 4 alm. skalotteløg - finthakkes.

Et bundt frisk dild - finthakkes.

Havsalt og friskkværnet peber.

2 spsk. koncentreret tomatpuré.

Peberfrugtsaute af:

1 rød, 1 grøn og 1 gul peberfrugt.

En fed stang vanille.

Ca. 1 dl æbleeddike.

Tilbehør:

Parboiled ris eller brune ris - 2 dl svarende til godt 4 dl færdigkogte ris.

Fremgangsmåde:

Bland ingredienserne til pandekagen og læg det i en tærteform. Læg en dyne af tomatkoncentrat på og stil det i ovnen i 10 min ved 190 grader, hæld fedtet

fra og bag videre mindst lige så længe - efter 20 min. hældes det sidste fedt fra og pandekagen serveres.

Sautér peberfrugterne i æbleeddike og vanille ca. 10 minutter.

Kog risen efter anvisningen på pakken.

Tip - til sidst kunne der sprayes eller tilføres 2 tsk. god olivenolie til peberfrugtsautéen, for at gøre den energirigtig og velsmagende.

