Tar​taartje met rijst en ge​bak​ken groen​ten

[image: image1.jpg]



Bovenkant formulier

[image: image2.wmf]

UTF-8


[image: image3.wmf]

29806618913414


[image: image4.wmf]



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image5.wmf]

 


[image: image6.wmf]

/allerhande/includ


Onderkant formulier

Bovenkant formulier

[image: image7.wmf]

UTF-8


[image: image8.wmf]

29806618913414


[image: image9.wmf]



 HTMLCONTROL Forms.HTML:Hidden.1 [image: image10.wmf]

 


[image: image11.wmf]

/allerhande/includ


Onderkant formulier

Ingrediënten 4 personen
· 300 g zilvervliesrijst (pak 400 g) 

· 250 g gerookte spekblokjes (duopak) 

· 6 el olijfolie 

· 1 rode ui (in ringen) 

· 2 stronken witlof (in repen) 
· Ketjap manis
· 1 potje haricots verts ((340 g), uitgelekt) 

· 4 rundertartaartjes (2 schalen a 2 stuks)  (slagerij Keulers)
Bereiden:
Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. Giet af en laat met de deksel op de pan staan. Verhit een koekenpan zonder olie of boter en bak de spekblokjes in 8 min. uit. Verhit 2 el olie in een andere koekenpan en fruit de ui 4 min. Verhit 2 el olie in een derde koekenpan en bak de witlof  met ketjap manis in2 min. Voeg de haricots verts en de spekblokjes toe. Verhit de rest van de olie in een koekenpan en bak de tartaartjes volgens de aanwijzingen op de verpakking. Bestrooi de tartaartjes tijdens het bakken met peper en zout. Leg op elk bord 1 tartaartje en verdeel de gebakken ui erover. Serveer met de rijst en de groenten met spekjes.
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