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En ny og anderledes idé med hele majskolber — inspireret af det krydrede
cajun kgkken.

(0)

Bedgm opskrift

S 7 ®

45 min Aug — Okt Dagligt grgnt  Lav pd gluten Lav pa laktose
Ingredienser
4 pers.
2 spsk olie

1 knivspids cayennepeber

1grofthakket lgg

3 fed finthakket hvidlgg

1finthakket rg@d chili (kan udelades)
4 dlris

1 dase flaede tomater

1laubaerblad

4.5 dl hgnsebouillon

4 majskobler

1bundte forarslgg

salt og peber


https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/loeg/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/chili/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/majs/
https://peppy-cocada-a54fc7.netlify.app/frugt-og-groent-i-saeson/foraarsloeg/

Tilberedning

Varm olien op i en gryde med cayennepeber og svits Igg, hvidlgg og chili. Tilsaet risene og svits
dem, til de bliver klare. Kom tomater, laurbeer, bouillon og majs i tykke skiver ved og krydr med

salt og peber. Lad retten simre under lag i ca. 20 minutter til risen er mgr og har opsuget al
vaeden.

Rer i gryden et par gange undervejs og tilseet mere vaede, hvis retten er ved at koge tgr. Lad
retten treekke i 10 minutter og server med fintsnittet forarslgg.

Tip
Server retten til grillede kaeemperejer eller kyllingefilet pa

spyd. Kom alternativt kogt skinke eller hamburgerryg i

ternirispilaffen 5 min. fgr den er feerdig.






