Sursød gryde med hvidkål

 

170 g svinesmåkød af bov eller skinke

1 spsk soyasauce

2 dl vand + 1/2 hønsebouillonterning

1 knsp sort peber

75 g porre

50 g løg i ringe

175 g hvidkål

125 g ananasringe i egen juice

2 spsk ananaslage

en anelse SØD

1 1/2 tsk vineddike

salt

1 tsk kartoffelmel

75 g kogte ris

Skær kødet i strimler og læg det i en skål. Tilsæt soyasaucen og rør godt rundt. Lad det stå og trække i 5 min. Kog vandet op med bouillonterning og peber.

Læg kød og soyasauce i og lad koge i 25 min. Skyl porren og skær den i ringe, lidt på skrå. Skær de afdryppede ananasringe i mindre stykker og snit hvidkålen.

Rør ananas og grøntsager ned i gryden. Tilsæt ananaslage, SØD, vineddike og salt. Lad gryderetten koge i yderligere 5 minutter. Rør kartoffelmelet ud i

lidt koldt vand og jævn gryderetten. Serveres med kogte ris

