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Ris aeer

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
+ Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under Iag.
. Feisene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
r.
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Ris aeer

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
+ Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under lag.
. Fisene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
er.
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Ris neer
1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.
Opskrift

+ Risene bringes i kog.

+ De koger i 12 minutter under lag.

. tRisene tages af blusset og star yderligere 12 minut-

er.
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salt. Gang sa op med antallet af personer.
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* Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under lag.
. tRisene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
er.
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salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
+ Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under Iag.
. girsene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
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Ri s aeer

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
+ Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under lag.

+ Risene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
ter.
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Ris 0ot

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
+ Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under lag.

- Risene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
ter.
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Ris

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.

salt. Gang sa op med antallet af personer.
Opskrift

* Risene bringes i kog.

+ De koger i 12 minutter under lag.

- Risene tages af blusset og star yderligere 12 minut-

ter.
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Ris aeer
1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1% dl vand med ' tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.
Opskrift

+ Risene bringes i kog.

+ De koger i 12 minutter under Iag.

. girsene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
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Ri s aeer

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
+ Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under lag.
. Fisene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
er.
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Ris neet
1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.
Opskrift

+ Risene bringes i kog.

+ De koger i 12 minutter under lag.

. tRisene tages af blusset og star yderligere 12 minut-

er.
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Ri s D

1 person spiser: 1 dl ris, kogt i 1%2 dl vand med 2 tsk.
salt. Gang sa op med antallet af personer.

Opskrift
* Risene bringes i kog.
+ De koger i 12 minutter under lag.

- Risene tages af blusset og star yderligere 12 minut-
ter.
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