\-\a‘\(sanS VEGANSKA BULLAR MED RIS OCH BONOR

MNCREDIENSER ‘?UIJ 4 PORTIONER 25 MIN gL?J) LATT

1 forpackning Halsans Kok Plant-based
Balls (300g)

200 g fullkornsris En god gryta med vara Plant-based balls, tomater, paprika och hetta. Servera

med ris och en knypa koriander!
100 g dranerade svarta bonor (kokta) yp

1 burk passerade tomater (400gr)

150 g majs (burk) TILLAGNING
1 gul I6k - .
1. Stek loken och riset
Y% 16d chili Finhacka Ioken. Varm stekpannan och tillsatt olja. Stek hélften av Ioken. Tillsdtt riset och
_ stek tills det ar glansigt. Tillsatt vatten enligt instruktionerna pa riset och tillaga enligt
1 tsk kummin forpackningen.
1 tsk koriander 2. Skolj bonorna och addera till stekpannan med riset

Skolj bonorna vl under rinnande vatten och tillsatt bonorna i riset de sista 5 minuterna pa
tillagningstiden.

férsk koriander 3. Stek Halsans kok Plant-based balls

Tillaga Halsans Kok veganska bullar enligt instruktionerna pa forpackningen.

4. Stek lok och paprika med chili och kryddor
Ta bort riset fran varmen och bland bénorna med riset.
Tarna paprikan och stek tillsammans med resten av Iken i en stekpanna med hdga kanter,
alternativt en kastrull.
Tillsatt chili och resten av kryddorna, 1at det steka tillsammans i ca Tminut.

2 msk olja till stekning

S. Tillsatt de passerade tomaterna med loken och paprikan
Tillsatt de passerade tomaterna med I6ken och paprikan, Iat sjuda pa svag varme i 15
minuter.

€. Tillsatt Plant-based balls i tomatsdsen
Tillsatt de stekta veganska bullarna och majsen tillsammans med tomatsdsen nér det ar 5
minuter kvar.

7. Servera grytan tillsammans med riset!
Servera riset med bollarna. Toppa med férsk koriander.

FOR FLER RECEPT GA IN PA HALSANSKOK.SE

Halsanskok Sweden > Recept > VEGANSKA BULLAR MED RIS OCH BONOR



https://www.halsanskok.se/
https://www.halsanskok.se/
https://www.halsanskok.se/recept
https://www.halsanskok.se/recipe/veganska-bullar-ris-bonor

