KRYDDSTARKA GRYTAN   4 port
 
500 g benfritt griskött av bog eller grytbitar
smör
1 tsk salt
1 kryddmått svartpeppar
 3 dl buljong
1 gul lök
2 paprikor
1 msk vetemjöl
1 tsk paprikapulver
1 tsk curry
½ tsk ingefära
1 pressad vitlöksklyfta
1-1½ dl gräddfil eller crème fraiche
½ dl skållad och skalad mandel
 
Skär köttet i jämna bitar ca 3x3, då blir koktiden lika för alla bitar. Bryn köttet lite i taget, i smör i en stekpanna. Värmen ska vara stark, så det snabbt bildas en stekyta. Om man lägger i för mycket åt gången i pannan, så kallnar den och man får ingen fin stekyta. 

Lägg över det brynta köttet efter hand i en gryta. Tillsätt salt, peppar, vatten och buljongtärning. Låt koka på svag värme under lock ca 0,75-1 tim. Skala och klyfta löken. Skölj och kärna ur paprikorna. Skär dem i strimlor och rör ner dem i grytan. Rör ut vetemjölet i lite kallt vatten. Rör ner det i grytan. Smaksätt med paprika, curry, ingefära och vitlök. Rör ner gräddfil eller crème fraiche. Låt grytan koka ytterligare 10 minuter. Strö över mandel. 
Servera med kokt ris.
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