Vikinge gryde

     

Ingredienser:

1 1/2 pund skinkekød i strimler

1 hakket løg

2 fed hvidløg

1 spsk karry

1 spsk paprika

margarine (til svitsning af kød)

3/4 flaske tomatpuré (almindelig flaske med ca. 500 g )

lidt vand

salt og peber

lille bæger cremefraiche 38%

1/4 liter piskefløde

Køb dine råvarer her:

GaardbutikkenDirekte.dk
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Hvad skal du have at spise i aften?

Få et magasin der er fyldt med inspiration og nemme opskrifter. Prøv et abonnement på Spis Med og få et halvt år for halv pris!

Klik her og læs mere...

     

   

  

  

  

Fremgangsmåde:

Kødet svitses sammen med karryen. Alle de øvrige ingredienser på nær cremefraiche og fløde ti1sættes, og retten simrer til kødet er mørt ( ca. 3/4 time).

Til sidst tilsættes cremefraiche og fløde og der varmes op til kogepunktet (må ikke koge!).

Serveres med ris eller pommes frites. Dryses eventuel med kokos eller rosiner og ananas.

