Misohagt aubergine

med spinat, ris og tamari
Tilberedningstid ca. 45 minutter

1 pose brune jasminris

1 aubergine

1 brev sesamfrg

1 brev miso

3 fed hvidlgg (1 presset og 2 fintsnittet)
% citron (saft)

%-1 Ipg med top (i smalle bade — toppen
fintsnittet)

¥ bundt gulergdder (i tynde, skrd skiver)
1 pose spinat (befriet for rod, men i hele blade)
1 brev tamari

Tjek, at du selv har: Clie {fx sesamalie),
olivenolie og havsalt

Kokkennoter: Spinaten, som du skal bruge,
hedder Oriental, Den har skgnne sprade stilke,
som skaf spises. Kasser kun den nederste rod, og
lad spinaten sidde sommen som et lile bundt.
Skyl og afdryp altid spinat grundigt!

Sgrg for, at du har ¥%-1 leg med top til i morgen,
dvs. hvis du har féet 3 l@g, sé brug % i dog og
gem % til i morgen, og har du féet 4 Igg, sa brug
1lggidag og 1 lag i morgen.

AARSTIDERNE

'\‘r‘”—&“

1. Tzend ovnen pa 200 grader, og saet vand over
1il ris.

2. Skyl risene i koldt vand, og st dem over i 2%
dl kogende vand uden salt. Kog dem under lag
ved svag varme i ca. 30 minutter, Lad risene
hvile i 5 minutter, og smag tit med salt inden
servering.

3. Fleek auberginen, og rids et rudemgnster %
ned gennem 'kgdet'. Pensl skeerefladerne med
olie, og drys med salt. Leeg auberginen pa en
bageplade, og bag den naesten mar i ovnen, ca.
20 minutter.

4. Kom sesamfrpene i et lille fad, og rist dem
gyldne i ovnen, ca. 6 minutter,

5. Rgr misoen med 1 presset fed hvidlgg, 1 spsk.
olie {gerne ristet sesamolie) og lidt citronsaft.

6. Klarger resten af grgntsagerne.

7. Fordel misomarinaden over auberginen, nar
den har bagt i ca. 20 minutter, og bag den
endnu 5-10 minutter, til den er helt mar.

8. Varm en pande godt op med lidt olivenolie,
og sauter lggbade, fintsnittet hvidigg og
gulerpdder klare og sprédmgre.

9. Kem spinaten pa panden, og sauter, til
spinaten akkurat falder sammen.

Servering

Kom ris pa en tallerken, og anret de stegte
grgntsager smukt ovenpa, dryp med tamari, og
drys ristede sesamTrg og ldgtoppe over. Laeg
den misabagte aubergine ved siden af, og
server.

HUSK: Kom de hvide bgnner i en skdl, dsek med
rigeligt vand og opbevar pé kol til dag 4.



