Klassisk mgrbradgryde med
ris, bacon og cocktailpglser

Ingredienser

L1 200 gram bacon i tern

L1 1 svinemerbrad skaret i grove stykker
(112 spiseskefulde hvedemel

L1 250 gram champignon i skiver
L1 1 stort leg hakkes groft

L] 3 teskefulde paprika

[ 4 deciliter piskeflede

L1 1 dase hakkede tomater

12 spiseskefulde tomatpasta
(12 spiseskefulde engelsk sauce
L] salt og friskkvaernet peber

L1 potte persille

L] 3 polser skaret i mindre stykker
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. Kom bacontern i en kold stegegryde, og varm

op ved en jaevn varme. Steg bacon spredt og

laeg til side.

. Svinemgrbrad soigneres for sglvsene og fedt,

og skaeres grove tern. Kom hvedemel i en

tallerken og vend kedet i det.

. Ved en god varme brunes merbradskiverne nu i

lidt olie og smer, og ger det gerne ad to
omgange, sa kedet til din merbradgryde far en
god stegeskorpe. Laegges til side.

. Champignon berstes rene for jord, roden

skaeres fra og champignonerne skaeres derefter

i tynde skiver. Sauteres grundigt i gryden.

. Tilseet sa log og lad det sautere et lille minuts

tid, hvorefter paprika kommes ved sammen med
flode. Lad det koge hurtigt op.

. Derefter tilsaettes hakkede tomater, tomatpasta

og engelsk sauce sammen med stegt bacon og
merbradstykkerne.

. Lad merbradgryden simre i cirka 20 minutter

under lag. Klik her for at taende minutur med
korrekt tid .

Imens koges risene, og jeg foretraekker
basmatiris til min merbradgryde med ris, men
du bruger jo bare de ris du synes.

. Smag merbradgryden til med salt og

friskkvaernet peber, og der kan ogsa tilsaettes
mere paprika. Er sovsen for tyk, kan du komme
lidt mere vand i.

Lige inden servering vendes peglser i sammen
med finthakket persille i, og pelserne varmes

igennem i et par minutter.



