GRYTA MED KÅL OCH ÄPPLE   4 port
 
500g  benfritt griskött av bog eller grytbitar
2 gula lökar             
1 stor klyfta vitkål, ca 400 g
2 äpplen
smör eller margarin
1 tsk salt
1 kryddmått vitpeppar
3 dl buljong (=vatten + buljongtärning eller –pulver)
 
Skär köttet i tärningar, 2x2 cm. Skala och skiva löken. Strimla vitkålen. Skala och kärna ur äpplena. Skär dem i klyftor. Bryn köttet, lite i taget, i smör eller margarin, i en stekpanna. Lägg över i en gryta. Fräs löken i stekpannan och lägg över i grytan. Tillsätt salt, peppar och buljongtärning eller –pulver. Häll vatten i stekpannan. Häll över i grytan.
Låt grytan koka på svag värme ca 20 min. Lägg i vitkål och äpplen. Rör om.
Låt koka ytterligare ca 10 min. Smaksätt ev. med mera salt och peppar.  
Servera med kokt potatis.
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