
ca. 1u 2 personen

Party met vrienden: Thaise rijst-
ovenschotel
met spekjes, broccoli en ananas

Wie heeft er zin in een gezellige avond met vrienden? Blue, Lewis en Blossom zijn

zeker van de partij! Het gerecht van de dag is gebakken rijst, maar dan uit de oven

in plaats van uit de pan. En omdat feestvieren nog leuker is met een grote groep,

kun je met dit recept twee keer zoveel porties koken als normaal – en een

onbeperkt aantal denkbeeldige vrienden uitnodigen!



WAT JE VAN ONS KRIJGTWAT JE VAN ONS KRIJGT

WAT JE THUIS NODIG HEBTWAT JE THUIS NODIG HEBT

KOOKGEREIKOOKGEREI

Vergeet niet je versproducten van tevoren

grondig te wassen. Voornamelijk de

bladgroenten en slabladeren kunnen

kleine steentjes bevatten.

KOOKTIPKOOKTIP
Met dit recept maak je 4 porties.

ALLERGENENALLERGENEN
gluten (1), vis (4), soja (6). Kan sporen van

andere allergenen bevatten.

VOEDINGSWAARDE PER PORTIEVOEDINGSWAARDE PER PORTIE
calorieën 755kcal, vet 34.0g, koolhydraten

89.9g, eiwit 19.6g

Verwarm de oven voor op 240°C (220°C

hetelucht). Verhit een grote, droge koekenpan

op medium tot hoog vuur. Bak de spekblokjesspekblokjes

5-7min, tot ze krokant zijn. Snij de broccolibroccoliin

hapklare roosjes. Schil de stronkstronk en snijd in

blokjes van ca. 1cm. Pel 1 teen knoflook en snij

of pers heel fijn.

Doe de spekblokjes incl. vetspekblokjes incl. vet in een

middelgrote ovenschaal. Verhit de gebruikte

koekenpan op middelhoog vuur met 2el

plantaardige olie. Bak de rijstrijst en knoflook 2-

3min en doe ook in de ovenschaal. Verhit de

koekenpan opnieuw op hoog vuur met 2el

plantaardige olie. Voeg de broccolibroccoli toe, bak 2-

4min en doe dan ook in de ovenschaal.

Giet de ananasananas boven een kom, af in een zeef,

vang het vochtvocht op en laat de ananasananas

uitlekken. Verhit de gebruikte koekenpan op

hoog vuur met 1el plantaardige olie. Bak de

ananasananas in 2-3min lichtbruin. Doe dan in de

ovenschaal.

Doe het ananasvochtananasvocht, de sojasaussojasaus, de vissausvissaus,

de helft van het bouillonpoederhelft van het bouillonpoeder , 650ml water,

½tl peper en ½tl zout in een kleine kookpan en

breng aan de kook. Voeg de saussaus toe aan de

ovenschaal en meng alle ingrediënteningrediënten goed

door elkaar. Bedek de ovenschaal met

aluminiumfolie en bak 25-30min in de oven,

tot de rijstrijst gaar is en de saussaus opgezogen

heeft.

Verwijder na 25-30min de aluminiumfolie en

schep de rijstrijst los. Zet de oven met grillfunctie

op 250°C en bak de ovenschotel 6-10min, tot

de rijstrijst krokant is.

Als je geen middelgrote ovenschaal hebt kun

je twee kleinere schalen gebruiken. Wissel ze

halverwege de baktijd om, zodat alles

gelijkmatig gaart. Tijdens het grillen is het

beter om de schalen één voor één in de oven

te zetten, zodat de rijst goed krokant wordt.

2 pakjes spekblokjes•

1 grote broccoli•

400g jasmijnrijst•

1 blikje ananasstukjes•

50ml sojasaus • 1,6

20ml vissaus • 4

1 zakje kippenbouillonpoeder•

1 teen knoflook•

peper en zout•

plantaardige olie•

oven met grillfunctie•

middelgrote ovenschaal•

kleine kookpan•

grote koekenpan•

maatbeker•

zeef of vergiet•

aluminiumfolie•

1. Ingrediënten voorbereiden1. Ingrediënten voorbereiden 2. Ingrediënten bakken2. Ingrediënten bakken 3. Ananas bakken3. Ananas bakken

4. Rijst bakken4. Rijst bakken 5. Ovenschotel grillen5. Ovenschotel grillen 6. Tweede ovenschaal6. Tweede ovenschaal

Vragen over de bereiding of over het recept? Jouw kookhotline: 030 808 11 85030 808 11 85

Bekijk de receptkaart online in je account op www.dinnerly.nl  #dinnerly#dinnerly
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