christinas mørbradgryde. 

2 squach, 

2 store bk. champignon, 

5 mørbrad, 

4 pk. cocktailpølser,

5 løg, 

4 pk. bacontern, 

evt. 1 dåse ananas i tern, 

paprika, 

salt, 

peber, 

godt med hvidløg, 

stærk karry, 

3  kvarte piskefløde eller madlavningsfløde. 

godt med danablue, 

godt med tomatpurre, 

bouillion 

afpuds og rengør mørbradderne. 

mørbradderne skæres eller klippes i små tern.

brun først baconen.

brun så løgene.

brun derefter kødet.

steg champignonerne

på en pande. 

hæld champignonerne i retten. 

kom derefter tomatpurre, fløde og danablue i. 

så kommes krydderierne i,

det er salt, peber, hvidløg, paprika, stærk karry. 

kom boullion ved.

retten småsimrer i 25 minutter.

cocktailpølserne ristes på en pande, og kommes i retten.

og ananas tilsættes evt. 

retten småsimrer 5 minutter.

så er retten færdig.

den kan evt. jævnes med saucejævner. 

der serveres ris til risene tilsættes karry.

