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Waakye — ghanesiske ris og banner
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Madlavning, Mdltid og madkultur

Waakye er en traditionel ghanesisk risret med bgnner. Retten bliver spist morgen, middag eller aften. Det er
en tung og mattende ret, som fungerer godt med kylling eller andet ked.
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Waakye — ghanesiske ris og bgnner

Jeppe Vestergaard Jensen

Waakye er en traditionel ghanesisk risret
med bgnner. Retten bliver spist morgen,
middag eller aften. Det er en tung og
maettende ret, som fungerer godt med
kylling eller andet kad. Bliv ikke overrasket,
hvis den ogsa er pa bordet til et ghanesisk
bryllup.

Denne opskrift er til 4 personer.

1 dl bgnner (alle bgnner kan bruges)
3 dlris

Salt

9 dl vand

Maengden af vand udregnes pa falgende
made.

1dl bgnner skal koge i 3 dl vand.

1dl ris skal koge i 2 dl vand.

Forholdet mellem ris og bgnnerne er cirka 1
dl bgnner til 3 dl ris.

Udblad bgnnerne natten over. Sigt
derefter vandet fra.

Tilsaet nyt vand til bennerne. Cirka 3
dl vand til 1dI bgnner.

Kog bgnnerne op uden salt.
Bannerne skal koges til de er
naesten feerdige. En sort bgnne skal
koge cirka 50 minutter.

Tilseet risen og resten af vandet.
Husk ogsa salt. Kog det i cirka 20
minutter indtil risen er faerdig.

Tag gryden af varmen og lad det
dampe i cirka 10 minutter.

Risen har optaget det ofte farvede
vand fra bgnnerne.

Server gerne med stegt kylling, fisk
eller en sauce.
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