Rødvinsgryde

(4 pers.)

3/4-1 kg flæskesmåkød

50 g smør/rnargarine

salt, peber

ca. 2 tsk. stødt ingefær

I dl rødvin

1-2 dl bouillon eller vand

2-3 spsk. chutney

250 g skalotteløg eller perleløg

250 9 champignoner,

evt. I bdt. persille

Kødet skæres i ret store teninger, der brunes i fedtstoffet i en gryde. Vin, bouillon og krydderier tilsættes sammen med de pillede løg.

Retten snurrer ca. 3/4 time, til kødet er mørt. Der smages til med chutney. Champignon- erne brunes og lægges over gryderetten ved anretningen sammen med

hakket persille.

Kan serveres med løse ris eller kartoffelmos.

