
Ingrediënten  

• 300 gr. Bloemkoolrijst 

• 400 gr. kipfilet  

• 2 uien  

• 2 tenen knoflook  

• 1 rode paprika  

• 1 prei 

• 50 gr. taugé  

• 100 gr. Diepvrieserwten 

• 1 theelepel korianderzaad 

• 1 theelepel laos 

• 0,5 theelepel komijn 

• 1 theelepel kurkuma 

• 2 eetlepels ketjap manis 

• 2 theelepels sambal 

• 4 eieren 

• Peper en zout 

• Olijfolie 

Bereidingswijze  

1. Kook de bloemkoolrijst in water met wat zout in enkele minuten beetgaar. 

2. Snipper de ui, hak de knoflook fijn, was de prei en snijd deze in ringen.  

3. Fruit ui, knoflook en prei aan in een wok met wat olijfolie.  

4. Snijd de kip in reepjes, doe ze erbij in de wok en bak ze gaar.  

5. Voeg alle droge specerijen toe en verhit deze kort zodat de smaken vrij komen. 

6. Voeg de diepvrieserwten en taugé toe en roerbak deze kort mee.  

7. Voeg in delen de bloemkoolrijst toe, schep tussentijds steeds alles door elkaar.  

8. Breng de nasi op smaak met sambal, ketjap en eventueel zout.  

9. Bak de eieren in een koekenpan en leg ze op de nasi.  

 (4 pers.)  

 


