AD’s recept van de dag

Lente-lam
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Voor 4 personen:

2 kg lamsvlees 

boter 

3 el tomatenpuree 

3 el bloem 

0,5 fles witte wijn 

2 l bruine fond 

3 teentjes fijngesneden knoflook 

   2 takjes tijm en 4 blaadjes laurier 

   300 g jonge wortelen 

   300 g jonge raapjes 

   300 g peultjes
   300 g verse erwtjes 

   peper en zout
Werkwijze:
· Snijd het lamsvlees in stukken van 3 à 4 cm en bak deze mooi bruin in boter. 
· Voeg de tomatenpuree toe, strooi de bloem erover en laat even garen.
· Blus af met de witte wijn en voeg de bruine fond toe. 
· Voeg ook het knoflook, de tijm en laurier toe.
· Breng alles op hoog vuur aan de kook en laat daarna ongeveer 1 uur onder deksel sudderen op laag vuur.
· Maak alle groenten schoon, kook ze beetgaar in water met zout en spoel ze onder koud stromend water af tot ze koud zijn.
· Warm net voor het eten alle groenten samen even op in boter - niet laten kleuren! - en breng op smaak met peper en zout.
· Als het lamsvlees gaar is, verwijdert u tijm en laurier.
· Laat nog eventjes verder sudderen en breng het geheel op smaak met peper en zout.
· Serveer deze lamsragout met de groenten op warme borden.
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