Arroz chaufa
(4 -5 port.)

1 msk olja

2 vitloksklyftor

5dlris + 10 dl vatten + salt

300-400 g kycklingfilé

1 6lkorv

1r6d paprika

salladslok ca 4 stanglar (alt purjolok)

1 bit farsk ingefara (som en stor vitloksklyfta)

4 agg
kinesisk soja

GOr sa har:

Fras pressad vitlok i oljan. Tillsatt ris, salt och vatten — lat koka fardigt.

Hacka salladsloken, paprikan och ingefaran (riktigt fint). Skiva olkorven.

Skar kycklingen i smakuber — salta och peppra — stek den. Blanda i salladslok, ingefara och paprika de
sista minuterna.

Knack aggen i en skal, tillsatt salt och peppar, ror runt och stek. Dela omeletten i smabitar.

Tillsatt soja i det fardigkokta riset, tills det far en ljusbrun farg. Till sist — blanda i kyckling/gronsaker, agg,
Olkorv med det varma riset.

Servera med tomat- och gurkskivor, stro lite salt och ringla lime/citronsaft dver skivorna, eller med en
gronsallad.
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