KIP KERRIE WMET RLIST EN
SHANGHATL-PAKSOTL

2 personen [ 579 keal per portie

Tugrediénten:
- 140 gram zilvervliesrist
- 2 widdelgrote uien
. 1 eetlepel olie
- 225 gram kiphaasjes
. 1 eetlepel bloem
. 1 theelepel kerriepoeder
- 100 wl kokosmelk
. Y5 kippeubouillontablet
< 100 wml water
. 2 struiken Shavghai paksol (of 1 struik paksol)
. Y5 eetlepel wit sesamzaad
. 1 teen knoflook
. rode peper(pasta)
. peper en zout

Bereidivg:

Snijd de uien in halve ringen. Swijd de knoflook fijn. Swijd de paksol in repev van
2 cm. Rooster het sesamzaad al omscheppend 2. minuten in een koekenpan
zowder olie of boter, laat afkoelen op een kenkenpapiertie. Verhit een Vo
eetlepel olie in een braadpav en bak de kiphaasjes op hoooy viur rondom bruin,
Zet het vuur laag, Voea de ui en eventueel wat rode peper(pasta) toe en
bak 2. wminuten. Voeg de bloem, kerriepoeder en eventueel zout toe. Roer goed
en laat op laag) vuur 3 minnten garen, Voea al roerend de kokosmelk,
bouillontablet en het water toe ev breng aan de kook. Zet het vaur laag ev
laot zonder deksel 10 minuten zachtjes koken. Kook ondertussen de rijst
volgens de aanwijzingen op de verpakking. Verhit een V2 eetlepel olie in een
wok. Fruit de kuoflook voor 1 minuut. Voeq de paksoi toe en roerbak 2.
minuten. Breng eventueel op smaak met peper en zout. Serveer de rijst met
de kipkerrie en de paksol. Bestrool het aerecht met de sesamzaadies.



