RIJST MET GARNALENPASTA EN ZOET VARKENSVLEES

300
gr
gekookte rijst

zoet varkensvlees
6
el
arachide olie  

250
gr
buikspek


1
el
donkere sojasaus
1/2
li
kippenbouillon

1
el
gehakte knoflook
10
el
palmsuiker

4
st
eieren


10
el
vissaus

5
el
garnalenpasta

1
el
donkere sojasaus

3
st
rode uien



1
st
mango 


pandanblad

100
gr
haricot verts

1
st
kleine komkommer

1
st
limoen



Kook de rijst gaar. Maak van de vier eieren een dunne omelet. Snij de ui in reepjes. Schil de mango en snij deze in mooie dunne schijfjes. Snijd de komkommer in niet te fijne julienne. Kook de haricots beetgaar.

Kook het buikspek gaar in de kippenbouillon. Giet af, bewaar de bouillon en laat afkoelen. Snij het spek in kleine reepjes. Laat de palmsuiker in een pan met dikke bodem karameliseren. Voeg de vissaus toe, de donkere sojasaus en een beetje bouillon, roer goed door en voeg het varkensvlees toe. Laat 15 minuten zachtjes koken. Roerbak de knoflook in de olie in een wok. Voeg de garnalenpasta toe en blijf roeren. Voeg de gekookte rijst toe en roer goed door elkaar. Serveer met het varkensvlees, reepjes omelette, gedroogde garnalen uitjes, reepjes mango, komkommer, haricots en schijfjes citroen. Serveer deze bijgerechtjes afzonderlijk verpakt in kleine rolletjes pandanblad.
