Apotekergryde

Ingredienser:

125 g bacon i tern

250 g svinekød i tern

125 g cocktailpølser

2 store løg i tern

500 g champignons i skiver

2 tsk. paprika

4 dl bouillon

2 spsk. majsstivelse

½ dl fløde 9%

salt og peber.

Tilbehør: Masser af kogte ris og en stor skål salat

Tilberedning:

Svits baconen i en gryde uden fedtstof og hæld det afsmeltede fedt fra. Tilsæt svinekødet og lad det svitse med i 3-4 min. Kom derpå løg og champignoner

ved og lad også dem svitse med i ca. 4 min. Tilsæt nu paprika og bouillon og lad retten småsimre i 10 min. Rør majsstivelsen ud i fløden, hæld jævningen

i gryden under omrøring og lad saucen koge op. Tilsæt cocktailpølserne og lad dem koge med i et par minutter. Smag til med salt og peber og server retten

med kogte ris og en stor skål salat.

Hvis du vil tabe dig, kan du spise:

En femtedel af retten med 2 dl ris og alt det salat du har lyst til.

Energi pr. person: 1800 kJ (430 kcal)

fordelt på:

Protein: 23%

Kulhydrat 47%

Fedt 30% (14 g)

