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Hovedret

Paprikagryde med svinekod (4 personer).

Ingredienser: 675 g svinefilet, 2 spsk solsikkeolie, 25 g smor, 1 log (hakket), 1 spsk
paprika, 25 g hvedemel, 3 dl hensebouillon, 4 spsk ter sherry, 115 g champignon (ska-
ret i skiver) salt og peber, 1% dl cremefraiche.

Skeer svinekedet i 4 cm store
tern. Opvarm olie og smer i en
stor gryde. Tilseet kodet og steg
det ved middel varme under
omrering i 5 minutter eller til
det er brunet. Leeg kadet pa et
fad med en hulske.

Kom det hakkede log i gryden
og svits det, mens du rerer nu
og da, i 5 minutter eller til det
er blevet bledt. Rer paprika og
mel i og steg videre under kon-
stant omrering i 2 minutter. Ror
bouillonen i lidt efter lidt og
bring det hele i kog under konstant omrering.

Kom kedet tilbage i gryden, tilseet sherry og de skiveskarne champignoner og
smag til med salt og peber. Leeg 14g pa og lad det hele smasimre i 20 minutter
eller til svinekedet er mort.

Ror cremefraichen i og server med kartofler, ris eller godt bred.



