@ Russell Hobbs:

A BRITISH ICON SINCE 1952

Azsiai ihletési
csirkés-zoldséges
rizses egytalétel

/—

Adag: 8 fo
SzUkséges eszkodzok:
- serpenyo

- r1izsf6z6 edény

Hozzdvaldk:

HosszUszem( rizs: 1 kg
- Csirkecombfilé, csirkeszdrny
vagy csirkemell: kb. 1-1,2 kg
- Apro rdk (opciondlis): 150-200 g
- Csirke alaplé: kb. 2 liter (forrd)
- Sargarépa: 3 db (kockdzva vagy csikozva)

- Kukorica konzerv: 1 db E
- Spendtlevél: 1 csomag (friss) ‘ %
- Szezdmmag: 3 evékandl 3
- Szezdmolaj: 3 evékandl Medium %
- SO, bors, egyéb szdrnyas fUszerek: izlés szerint rizsf0zo és pérolé E

Elkészités:
1. A csirke és a zoldségek elGkészitése:

A csirkehust tisztitsd meg, vagd tetszéleges méretU falatokra vagy csikokra, majd fUszerezd séval, borssal és tetszéleges
szdarnyas fUszerkeverékkel. A sdrgarépdt tisztitsd meg és szeleteld fel, a kukoricdt csepegtesd le.

2. ElGsités:
Egy serpenydben hevits kevés olajat, és a fUszerezett csirkehUst pdrzsold eld (Piritsd elészor hirtelen &t, mig kéreg
keletkezik rajta). Ha haszndilsz aprd rdkot, azt is futtasd &t gyorsan a serpenydben.

1 rr

3. Osszedllitds a rizsfézében:
Arizsféz8 edénybe szérd be az dtoblitett hossziszemd rizst. Tedd hozzd az elésUtott csirkehust (vagy rdkot), a felapritott
sargarépdt és a kukoricdt. Locsold meg a szezdmolajjal, majd éntsd fel a kimért, forré csirke alaplével.

4. Parolds:
Zard le arizsféz6 fedelét, és inditsd el a programot (vagy fézd kb. 20-25 percig), amig arizs az &sszes alaplevet magdba
szivia és teliesen megpuhul.

5. Befejezés és talalds:
A f6zés legvégén keverd hozzd a friss spendtleveleket (hogy a sajdt gézében megfonnyadjanak, de megdrizzék
a szinUket), véguUl szérd meg a piritott szezdmmaggal. Melegen, tdlban tdlald.
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