Nasi rundvlees
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Ingrediënten: 4 personen
· 400 g witte rijst                                        1 limoen
· 1 bosje lente-uitjes                                   Wok Olie
· 450 g roerbakgroenten
· 1 zakje Conimex Kruidenmix voor Nasi
· 400 g rundvleesreepjes              1 pot Conimex Satésaus Pikant
Bereidingswijze:
1. Kook de rijst volgens de aanwijzing op de verpakking. Afgieten in een vergiet, koud afspoelen en laten uitlekken. Rasp de schil van de limoen en pers de limoen uit.
2. Snijd de lente-uitjes schuin in plakjes en houd het groen en wit gescheiden.
3. Verhit een wok of hapjespan, voeg een scheutje olie toe en roerbak de groenten 5 minuten. Voeg de rest van het limoenrasp en de witte lente-uienplakjes toe en wok nog 2 minuten.
4. Schep de rijst, de kruidenmix en naar smaak wat limoensap erdoor en roerbak nog 3 minuten. Verhit ondertussen een wok, voeg een scheutje olie toe en roerbak de vleesreepjes 3 minuten.
5. Voeg 1 tl limoenrasp en de helft van het lente-uiengroen toe en bak 2 minuten mee.
6. Voeg de satésaus toe en warm goed door. Verdeel de nasi over 4 kommen of borden, schep de vleesreepjes in satésaus ernaast en bestrooi met de rest van het lente-uiengroen.
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