Riisi-porkkanavuoka

Pddruoan lisdnd tarjottuna tdma riisi-porkkanavuoka riittaa 8

Kdytd tavallisen riisin ja villiriisin (intiaaniriisin) seosta, mutta dld
yrttipussia, joka saattaa tulla riisipakkauksen mukana.

Riisi-porkkanavuoka on kevyt ja maukas muunnos perinteisestd
porkkanalaatikosta.

Valmistelut: 10 minuuttia

Kypsyminen: 1 % tuntia

8 annosta

6 di vahasuolaista kasvislienta

100g (1 7dl) taysjyvariisia

1009 (1 7%) pitkajyvaisen riisin ja villiriisin seosta
2 rkl oljya

1 iso sipuli hienoksi hakattuna

4 porkkanaa raastettuna

3 rkl tuoretta persiljaa hienona silputtuna
2 munanvalkuaista kevyesti vatkattuna
21l kuminajauhetta

pari ripausta vastajauhettua mustapippuria
(hieman suolaa)

1. Pane uuni kuumenemaan + 180 °-asteiseksi. Ota iso kattila ja kuumenna
kasvisliemi kiehuvaksi. Keita siina riisit miedolla lammolla ilman kantta, kunnes
suurin osa nesteesta on imeytynyt ( 15 minuuttia) riisiin. Vahenna viela lamp6a,
pane kansi paalle ja keitd 5 minuuttia.

2. Riisin kypsyessa kuumenna 6ljy paksupohjaisessa pannussa. Lisaa sipuli,
lehtiselleri ja porkkanat. Kuullota vihannekset pehmeiksi ( 5-8 minuuttia).

3. Lisaa kuullotetut vihannekset, persilja, munanvalkuaiset, kumina ja mustapippuri
riisin sekaan. Tarkista maku ja mausta tarvittaessa kevyesti suolalla.

4. Kaada seos 0ljylla siveltyyn leipdvuokaan. Paista uunissa, kunnes paistos on




ruskistunut ja tuntuu kiintealta ( 1 tunti)




