Skinketern i sur og sød sauce

Tilberedningstid

40 minutter

Stk / Personer

2

Ingredienser:

350 g skinketern af f.eks svinebov

hvedemel

salt og

peber

½ dl ananassaft

2 skiver ananas fra dåse, skåret i tern

½ dl

ketchup

saft af ½

citron

1 dl hønsebouillon

½ finthakket

løg

½ grøn

peber

frugt skåret i tern

1 spsk soya

100 g

langkornede ris

maizena

olie til stegning

Fremgangsmåde:

Skinketern krydres og vendes i mel. Steges gyldne på varm pande i godt med olie, ca. 15 min. Lægges på fedtsugende papir. I en gryde kommes ananas, peberfrugt,

løg, bouillon, citronsaft, ketchup og soya. Koges i 5 minutter og jævnes af med maizena. Tilsidst tilsættes skinketern og retten varmes igennem.

Ris koges og serveres til.

Tip: De resterende ananasskiver kan ristes på pande og serveres med.

