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Ingrediënten 4 personen :
· 300 g basmatirijst  

· 1 schaaltje peultjes (200 g) 

· ananasstukjes blik
· 3 el zonnebloemolie 

· 1 teen knoflook (fijngesneden) 

· 1 tl sambal oelek 

· 4 varkensfiletlapjes  

· 1 prei (in schuine ringen) 

Bereiden:
1. Kook de rijst volgens de aanwijzingen op de verpakking. Kook ondertussen de peultjes in 3 min. beetgaar.

2. Snijd de bovenkant met het groen van de ananas. Snijd de onderkant van de ananas recht af zodat hij stevig recht staat. Snijd de schil recht naar beneden of met de ronding van de ananas mee af. Verwijder de zwarte pitjes. Snijd het vruchtvlees langs de kern af en snijd het vervolgens in stukjes.

3. Verhit de olie in een wok. Voeg de knoflook en de sambal toe en bak het vlees in 2 min. op hoog vuur goudbruin. Neem het vlees uit de pan. Doe de prei in de pan en roerbak 1 min. Voeg de ananas toe en bak 1 min. mee. Voeg het vlees en de peultjes toe en warm nog even door. Breng op smaak met peper en zout. Verdeel het vlees en de groenten over 4 kommen. Serveer met de rijst.
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