AD’s recept van de dag
Gestoofde lamsschenkel
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Voor 4 personen:
4 stuks lamsschenkel

20 g boter

2 teentjes knoflook

stukje gember van 1 cm 
8 dl sterke bouillon

2 el sojasaus

300 g rijst

1 el currypasta

   200 g rode linzen

   2 bosuitjes

   peper en zout

Werkwijze:

· Bestrooi de lamschenkels met peper en zout.
· Verhit de boter in een grote pan en bak hierin de lamschenkels rondom goudbruin.

· Schil het stukje gember en snijd het fijn.

· Pel en snipper het knoflook fijn.

· Voeg de gember en het knoflook toe aan de lamschenkels en verhit deze 1 minuutje mee.

· Giet de bouillon en de sojasaus bij de lamschenkels, zet een deksel op de pan en laat het op laag vuurt in ca 70 minuten garen.

· Kook de rijst gaar in water met wat zout en giet deze af.

· Kook de gewelde linzen in water met wat zout gaar en giet deze af.

· Verhit de olie in een pan, doe de rijst, currypasta en de linzen erin en laat warm worden.
· Snijd de bosuitjes fijn, gaar deze nog ca 5 minuten mee en breng het geheel op smaak met peper en zout.

· Rangschik de curry-rijst en de lamschenkel op warme borden.

Ad Janssen

www.adjanssen.nl   
