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Ca. 650 gr. skinkekød i tern

50 gr. margarine

3½ tskf. carry

1½-2 tskf. salt
 3 spskf. koncentreret tomatpure

2 ½ dcl. kaffefløde

2 dcl. mælk

Lidt champignonvand

2 æbler i tern

60 gr. rosiner

1 glas champignon

Maizenamel til jævning

Der servers ris og grøn salat til.

Margarinen brunes og carryen svitses deri. Kødet tilsættes og småsteger i ca. 6-8 min. Rør rundt i gryden indimellem. Tilsæt derefter salt og tomatpure samt fløde, mælk og champignonvand. Retten småkoger i ca. 25 min., så tilsættes rosiner, æbler i tern og champignoner. Retten koges ca. 10 min. yderligere.
Æblerne skrælles og kernehuset fjernes og æblerne skæres i små tern.
Vandet hældes fra champignonerne og kommes i en skål.
Retten tilsættes mere væske, hvis det er nødvendigt og jævnes med maizenamel og smages til – evt. med lidt mere salt.
Risene koges som anvist på posen.

Grøn salat af Icebergsalat, som findeles og overhældes med fransk dressing, der laves efter anvisning fra posen.

