Riisid ja mustasilmdpapuja

Valmistelut: 10 minuuttia
Kypsyminen: 25 minuuttia

4 annosta

150 g (2dl) riisia

1 rkl kylmapuristettua oliividljya

1 iso sipuli silputtuna

3 valkosipulin kyntta puserrettuna

450 g to.maatt.(?ja kuorittuna ja paloiteltuna, ilman
siemenia

2 porkkanaa silputtuna

1 iso lehtisellerin varsi hienonnettuna

1 rkl tuoretta basilikaa silputtuna

1t oreganoa

pari ripausta vastajauhettua mustapippuria

400 g keitettyja mustasilmapapuja

(Hieman suolaa)

50 g parmesaania ohuina lastuina

1. Keita riisi kypsaksi suolattomassa vedessa ja valuta.

2. Riisin kiehuessa kuumenna 6ljy pannussa miedolla lammolla. Kuullota sipulia ja
valkosipulia kevyesti 6ljyssa ilman kantta, niin etta sipulista tulee Iapikuultavaa ( 5
minuuttia). Lisda tomaatit, porkkanat, lehtiselleri, basilika, oregano ja ripaus
mustapippuria. Keitd miedolla lammdlla kannen alla 15 minuuttia. Lisaa keitetyt
pavut ja keitd kannen alla viela 5 minuuttia.

3. Kaada riisi pannuun, sekoita, lisda tarvittaessa hieman suolaa ja siirra ruoka
lammitetylle tarjoiluvadille. Sirottele paalle parmesaanilastut ja ripaus
mustapippuria.
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