Stekt ris fra Vietnam

Stekt ris er en enkel rett å lage, og det smaker veldig godt. Hva med å lage stekt ris i barnegruppa neste gang dere møtes?

(4 pers) 
Ingredienser: 
150 g (1 ½ dl) ris
50 g rensede reker
50 g svine- eller hønsekjøtt
1 egg
Salt
Hvit pepper
Olje til steking
(Evt. løk eller fersk koriander)

Fremgangsmåte: 
1. Kok risen på vanlig måte og avkjøl den på et fat. Skjær kjøttet i små terninger. Rens rekene og del dem i mindre biter. Varm oljen i en stekepanne og stek kjøttet i 3-4 minutter. Tilsett rekene og stek et par minutter til. Ha i litt mer olje hvis behov. Ta kjøttet/rekene ut av pannen. 

2. Pisk egget sammen med en gaffel. Stek en tynn omelett av dette og del omeletten i tynne strimler. 

3. Varm opp pannen igjen og stek risen i 3 minutter under konstant omrøring. Tilsett kjøttet/rekene, rør om en stund slik at maten blir varm. 

4. Tilsett salt og pepper etter smak. Bland i eggstrimlene og ha retten på fat. Dryss gjerne finhakket løk eller koriander over.

