Piatto unico di riso, pollo e verdure

<?xml version="1.0"?> .cls-1,.cls-6 {fill:none; }.cls-2 {clip-path:url(#clip-
path);}.cls-3,.cls-4,.cls-5{fill: #ff8680;}.cls-4,.cls-5,.cls-6 { stroke: #ff8680; } .cls-4 { stroke-
miterlimit:10;stroke-width:0.25px; }.cls-5,.cls-6 { stroke-width:0.2px;}

RICETTA

Piatto unico di riso, pollo e verdure
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TEMPO

35 min

INGREDIENTI

8 articoli

PER

2 porzioni

Piatto unico di riso, pollo e verdure
CONDIVIDI

e Pinterest (opens in new window)
Facebook (opens in new window)
Twitter (opens in new window)
Download (opens in new window)
Print (opens in same window)

INGREDIENTI

e 125 g di riso basmati Suzi Wan®
¢ 30 ml di salsa di soia ridotto contenuto di sale Suzi Wan®


https://www.pinterest.com/pin/create/button/?url=https://it.suziwan.com/node/131/printable/pdf&description=Piatto%20unico%20di%20riso,%20pollo%20e%20verdure
http://www.facebook.com/share.php?u=https://it.suziwan.com/node/131/printable/pdf&title=Piatto%20unico%20di%20riso,%20pollo%20e%20verdure
https://twitter.com/intent/tweet?url=https://it.suziwan.com/node/131/printable/pdf&url=https://it.suziwan.com/node/131/printable/pdf&hashtags=Hashtag
https://it.suziwan.com//node/131/printable/pdf
https://it.suziwan.com/print()

100 g di pollo

40 g di carote

25 g di piselli

15 g di funghi porcini secchi
5 g di burro

200 ml di acqua

PRODOTTI USATI
[(*][=]

Riso Basmati Suzi Wan® da 500gr

VEDI | DETTAGLI
(x] =]

Salsa di soia Suzi Wan® da 143ml a ridotto contenuto di sale

VEDI | DETTAGLI
I

PREPARAZIONE

1.1
Sciacquate delicatamente il riso basmati Suzi Wan® e lasciatelo in ammollo in acqua
fredda per 30 minuti, successivamente scolatelo. Tagliate il pollo e le carote in piccoli
pezzi. Lasciate in ammollo i funghi porcini secchi in acqua tiepida per 15 minuti circa,
poi tagliateli.

2. 2
Sistemate tutti gli ingredienti in una pentola con I'acqua, il burro e la salsa di soia Suzi
Wan®. Coprite con un coperchio e fate cuocere a fuoco sostenuto fino al bollore.

3.3
Abbassate la fiamma e create una piccola fessura con il coperchio, in modo da far
fuoriuscire leggermente I'umidita. Prolungate la cottura per 10 minuti circa, poi
spegnete, coprite bene col coperchio e lasciate riposare per 5 minuti. Servite caldo.

Altre ricette simili
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Cheesecake ai frutti di bosco e latte di cocco

TEMPO

30 min
INGREDIENTI
9 articoli

VEDI | DETTAGLI
]



https://it.suziwan.com/products/riso/riso-basmati-suzi-wan-da-500gr-cartone
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https://it.suziwan.com/fork-and-chopsticks/vermicelli-di-riso-con-pomodorini-favette-e-fiori-di-zucca

Vermicelli di riso con pomodorini, favette e fiori di zucca

TEMPO

40 min
INGREDIENTI
8 articoli

VEDI | DETTAGLI
]

Bowl con vermicelli di soia alle verdure e gamberi

TEMPO

25 min
INGREDIENTI
9 articoli

VEDI | DETTAGLI
El

Tiramisu alla crema di cocco e cioccolato bianco

TEMPO

30 min
INGREDIENTI
8 articoli

VEDI | DETTAGLI
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