Kal​koen Ha​waï met su​gar​snaps
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Onderkant formulier

Ingrediënten:4 personen 
· 2 rode uien 

· 1 rode paprika 

· 227 g ananasstukjes (blikje 227 g)  

· 350 g kalkoenblokjes of kipblokjes
· 70 g tomatenpuree (blikje 70 g) 

· 300 g snelkookrijst 
· zakje Sugarsnaps
Bereiden:
1. Snijd de paprika in blokjes en de ui in partjes. Laat de ananas uitlekken. Doe de kalkoen, paprika, ui en sugarsnaps in de braadpan en roerbak. Voeg tomatenpuree toe en verwarm. Als laatste ananas toevoegen en ff verwarmen. Kook ondertussen de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking gaar. Verdeel de rijst over de borden en schep de kalkoen Hawaï erop.

Combinatietip:

Bestrooi het gerecht met 75 g ongezouten cashewnoten voor een extra knapperig accent
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