Opskrift pa posegred

til 4 personer som tilbehgr eller som en scerlig ret

Krydderier i en pose for sig:
/4 g safran

1 cm stang rigtig kanel

Y2 stjerneanis

2 nelliker

4 peberkorn

Og til greden

1 hakket skalottelgg

3 dl perlebyg

Y2 dl marke rosiner uden sten

Y2 dl hakkede mandler uden skal
2 tsk. sukker

4 dl kegdfond eller greansagsfond
Lidt fedt eller olie

Smag til med salt

Posegrgden blev oprindeligt kogt
et stykke tid sammen med en hel
skinke. Men i denne opskrift skal

greden koges i en gryde for sig, og
den skal lgbende spoedes med
fond og koges al dente.

Farst klares de hakkede lgg i lidt
fedt eller olie, derefter kommes
perlebyggen i gryden sammen
med rosiner, mandler og sukker. Sa-
franen blgdes op i lidt vand eller
suppe og kommes ligeledes i gry-
den. Endelig spcedes grynene for-
sigtigt med fonden — oprindelig
kadsuppen fra skinken - krydderpo-
sen kommes i, og greden koger ca.
40 minutter - med stadig omraring
og spcedning med suppe - til gry-
nene er mgre, men med lidt bid i.



Grgden kan serveres som en selv-
stcendig ret, eller den kan serveres
som tilbehgr til kogt eller stegt kad.



