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Ingredienser

6 skiver bacon

3 lag, skaretitern

200 g champignoner, renset og skaret i kvarte
1 spsk olivenolie

30 g chorizo, skaret i sma tern

475 g svinemerbrad, eller koteletter, skaret i tern
120 g wienerpglser, skaret i stykker a ca 1 cm

2 spsk sed paprika

1/2 tsk roget paprika

1dl, vand

https://www.valdemarsro.dk/paprikagryde/

@
Paprikagryde / marbradgryde

1Ol 6 pers.

@ 40 minutter

Fremgangsmade

Steg bacon i en sautergryde til det blot lige har faet lidt farve og tag
det op af gryden igen, for at lade det dryppe af pa et stykke
kokkenrulle, hvorefter det skaeres i strimler a ca 1/2 cm bredde.

Kom champignon og lgg i sauterpanden sammen med en spsk olie
og sauter ved middelhgj varme til lagene er klare og blade.

Brun derefter kadet i sauterpanden.

Tilfej pelser, chorizo, bacon, sad paprika, reget paprika og en dl vand.

Rer godt rundt og rer derefter tomatpure og hakkede tomater i.

Leeg lag pa og lad simre i ca 15 minutter - tilbered imens risene og
evt salater.
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2 rede peberfrugter Smag til med salt og peber og tilfgj evt en smule majsstivelse hvis
nedvendigt - kog godt igennem efter majsstivelsen er tilsat.
3 dl piskeflade gt—koggodtis J
majsstivelse, evt. en smule Serveres med ris og et drys persille.
salt

sort peber, friskkvaernet
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