AD’s recept van de dag
Lamsvlees met appel
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Voor 4 personen:
500 g lamsvlees

2 appels
1 sap van een citroen

1 ui

2 el bloem

2 tl kerriepoeder

60 g boter

  iets gemberpoeder

  iets nootmuskaat

  1 el ketjap

  2 dl bouillon

  1 glaasje witte wijn

  iets mosterd

  peper en zout

Werkwijze:
· Snijd het lamsvlees in kleine blokjes en bestrooi deze met peper en zout.

· Schil de appels, verwijder de klokhuizen, snijd het vruchtvlees in kleine blokjes en voeg het citroensap toe.

· Pel en snipper de ui fijn.
· Verhit de boter in een grote bakpan en bak hierin het lamsvlees goudbruin.

· Voeg de ui toe en fruit het geheel even aan.

· Voeg kerriepoeder, gemberpoeder, nootmuskaat, ketjap, mosterd en bloem toe en roer het geheel goed door.
· Voeg de bouillon en witte wijn toe, breng het geheel aan de kook en laat in ca 35 minuten gaar worden.

· Voeg de laatste 10 minuten de appelblokjes toe en breng op smaak met peper en zout.

· Lepel het lamsvlees op warme borden.
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