AD’s recept van de dag

Frans paaslamsvleesschotel
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Voor 4 personen:
500 g blokjes lamsvlees 

1 ui

2 teentjes knoflook

2 blaadjes laurier

400 g aardappels
1 el bloem

1 winterwortel

2 preistronken (alleen wit)
   80 g boter

   4 dl lamsbouillon

   2 dl rode wijn

   1 el honing

   2 el fijngehakt peterselie

   peper en zout

Werkwijze:

· Pel enb snipper de ui en het knoflook.
· Schil de aardappels en snijd ze in blokjes van 1 cm bij 1 cm.

· Schil de winterwortel en snijd deze ook in blokjes van 1 cm bij 1 cm.

· Snijd de prei in dikke ringen.

· Verhit de boter in een grote pan en bak hierin de lamsvleesblokjes goudbruin.

· Voeg de ui, knoflook en laurier toe en bak deze nog even aan.

· Voeg de bloem toe en roer het geheel goed door elkaar.

· Voeg de bouillon, wijn en honing toe en laat het op een laag vuurtje ca 45 minuten garen.

· Kook de wortel en aardappelblokjes in water met wat zout beetgaar en voeg de laatste 5 minuten de prei toe.

· Lepel het lamsvlees met de groenten op de borden en decoreer met peterselie.
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