Tomatris (Allt om Mat 8/1979 sid 32)

Ett saftigt, farggrant ris till de mustiga, grillade entrecoterna ar gott. Det far
extra smak av rosmarin och ytterligare hetta av nagra sténk tabasco.

Satt pa riset ungefar tio minuter innan du boérjar grilla kottet, sa bli allt klart
samtidigt.

Det hiar behover man for 4 personer:
2dlris

1 burk krossade tomater a 400 g

2 + 2 msk smor

1 gul 6k

1 vitléksklyfta

1 kéttbuljongtdirning

1 tsk finstétt rosmarin

Y2 tsk salt

ev 2-3 stdnk tabasco

Sa har gor man:

1. Skala och hacka léken fint, frds den i ca 2 msk smoér ett par minuter utan
att den far ta farg. Pressa i vitloksklyftan.

2. Tillsatt riset, saltet, smula i buljongtarningen, rosmarinen samt fyll pa
med de krossade tomaterna och 2-3 stank tabasco.

3. Koka upp och koka riset i cirka 20 minuter under lock.

4. Nar riset ar klart rors de sista 2 msk smoér i. Det har kryddiga tomatriset
passar bra till bade grillade och stekta kottratter.

Ovan ar exakt enligt Allt om Mat. 30 ars anvandning av receptet har gjort att
Ragnhild har nagra tips:
Mera vitlok, generésare med tabasco och koktiden ar langre &n 20 minuter.



