AD’s recept van de dag

Lamsragout
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Voor 4 personen:

2 courgettes

150 g okra
500 g lamsvlees

4 el boter

1 ui

     1 tl geelwortel (koenjit) 

     4 draadjes saffraan 

     0,5 tl chilipoeder

     1 tl zwarte peper

     1 kopje water 

      zout 

Werkwijze:
· Snijd de courgette in stukjes van 1 cm.
· Pel en snipper de ui.
· Spoel de okra’s af en verwijder de uiteinden. 

· Snijd het lamsvlees in stukjes en bak deze in de boter bruin. 

· Voeg de ui, geelwortel, saffraandraadje, het chilipoeder en de peper toe en bak deze nog even mee. 
· Voeg het kopje water toe en breng het geheel op smaak met zout. 
· Laat het gerecht op een laag vuurtje ca 1,5 uur zachtjes stoven totdat het vlees zacht en gaar is. 
· Schep het vlees uit de pan en houd het apart. 

· Voeg de okra’s en de courgetteblokjes toe in de pan, breng het geheel aan de kook, temper het vuur en smoor de okra’s en courgette in 15 minuten gaar. 

· Voeg het vlees weer bij het gerecht, schep voorzichtig om en laat door en door warm worden. 

· Schep het gerecht in schaaltjes en schenk het kookvocht erover.
· U kunt eventueel de okra’s en courgette ook apart smoren en op de vleesragout serveren.
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