Jeegergryde

Opskrift til 6 personer

Ingredienser

2 skalottelgg

2 store fed hvidlag

200 g champignon

350 g blomkal

1 gul peberfrugt

olie til stegning (jeg bruger olivenolie)
300 g svinekgad i tern

100 g bacon (kan undlades)

180 g palser

1 dase hakket tomat

2 store spsk. tomatpuré

Lidt cayennepeber

2 spsk. paprika + godt med salt og peber (i alt - fordeles over kad, grgnt og sauce)
1/4 liter piskeflgde

Tilbehor

Ris

Sadan gor du

1.

Klarger grgnt: jeg hakkede lgg og hvidlgg fint, men holdte champignon, blomkal og peberfrugt i
lidt starre stykker

. Brun svinekgd af i lidt olie pa en pande og drys med en smule salt, peber og paprika. Tag det

fra igen, det skal blot brunes - men vaere rat inden i. Laeg det til side og steg sa bacon og palser
pa panden.

. | en wok svitses grantsagerne af i lidt olie til de falder sammen (ca. 5-7 minutter), drys ogsa

disse med salt, peber og paprika.
Kom herefter svinekgdet tilbage her til samt pglser (skaret i skiver) og bacon.

. Vend det rundt og tilfgj s3 hakket tomat, tomatpuré, cayenne + lidt ekstra paprika, salt og

peber
Lad det simre i 15 minutters tid, imens kan du saette ris over.

. Kom flgde i retten og smag til om det mangler krydder. Server med de kogte ris.
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