AD’s recept van de dag
Lamsbout met blauwschimmelkaas
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Voor 4 personen:
1 lamsbout van ca1,2 kg

5 el olijfolie

2 uien

1 teentje knoflook

2 takjes rozemarijn

3,5 dl lamsbouillon 

150 g blauwschimmelkaas

   1 dl room

   8 groene asperges

   peper en zout 

Werkwijze:
· Bestrooi de lamsbout met peper en zout.

· Verhit de olie en bak hierin de lamsbout rondom bruin.

· Pel en snipper knoflook en uien en voeg deze toe aan de lamsbout.
· Voeg ook de takjes rozemarijn toe en verhit even goed door.

· Voeg de lamsbouillon toe en breng het geheel aan de kook.

· Verwarm de oven tot 190 graden en gaar de pan met de lamsbout hierin in ca 45 minuten onder voortdurend draaien.

· Schil de groene asperges en kook ze beetgaar in water met wat zout.

· Haal de lamsbout uit de pan en laat deze op een warme plaats in aluminiumfolie rusten.

· Snijd de blauwschimmelkaas in stukjes en voeg deze toe aan het braadvocht.

· Voeg ook de room toe en laat het geheel even doorkoken.

· Verwijder de takjes rozemarijn en vermeng het geheel met een staafmixer.

· Snijd de lamsbout in plakjes, leg deze samen met de groene asperges op de borden.
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