Rodfrugtgryde med skinke.

Ingredienser

kålrabi

1dl. vand

salt

½ bouillonterning

125 g skinkekød i tern

1 tsk. olie

1/2 løg

2 gulerødder

peber

1 spsk. mel

2 spsk. vand

Sådan gør du

Skræl kålrabien og skær den i terninger. Læg den i en gryde, og hæld vand, salt og bouillon på. Lad det simre under låg i 15 min. Svits imens skinketernen

i olie og hæld dem op i gryden. Lad rodfrugt og skinke simre yderligere 15 min. Løg og gulerødder skrælles og skæres i skiver og blandes med i gryden.

Tilsæt peber og lad rodfrugt og skinke simre yderligere 15 min. Jævn gryden med hvedemel udrørt i vand og server med ris, salat og evt. et drys frisk persille.

