Luonnonriisia -
unikonsiemenkastikkeessa

Tarjoa herkullista riisid unikonsiemenkastikkeessa mehevdn
hdrdnlihan kanssa.

Valmistelut: 5 minuuttia
Kypsyminen: 1 tunti

4 annosta

150 g (2 dI) taysjyvariisia ja 2 rkl villiriisia

6 dl vetta

2 rkl maustamatonta jogurttia

2 rkl ranskankermaa

1 rkl sitruunamehua

ripaus suolaa

pari ripausta vastajauhettua musta- tai valkopippuria
1%t unikonsiemenia

1. Kuumenna uuni + 180° - asteiseksi. Levita riisi uunipellille ja paahda
kullanruskeiksi kuumassa uunissa silloin talléin sekoittaen (8-10 minuuttia).

2. Kuumenna kiehuvaksi 6 dl vettd. Pane paahdettu riisi veteen ja anna kiehua
hiljalleen kannen alla 45 minuuttia, kunnes neste on imeytynyt ja riisi kypsaa (
tarpeen vaatiessa voit lisata kiehuvaa vetta keittdmisen aikana).

3. Tee kastike sekoittamalla jogurtti, ranskankerma, sitruunamehu, suola ja pippuri.
Lisdaa mukaan myds unikonsiemenet, joita olet paahtanut 3 minuuttia uunissa.
Sekoita riisi ja kastike.

VINKKI:

Intiaaniriisin jyvat ovat lahes mustia ja suunnilleen kaksi kertaa niin pitkia kuin oikean riisin
jyvat. Yleensa intiaaniriisi tarjotaan keitettyna riistan lisdkkeena joko sellaisenaan tai
herkkusienilla tai mantelilastuilla hoystettyna. Niitad kaytetdan myds kokonaisina
kypsennettavien lintujen tayteseoksiin.







