AD’s recept van de dag
Lamskoteletjes met koffiesaus
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Voor 4 personen:
12 lamskoteletjes

2 el olie

3 el boter

1 kopje sterke koffie

120 g honing

20 gedroogde pruimen

300 g rijst
2 takjes rozemarijn

   iets foelie

   iets kaneelpoeder

   iets cardamon

   1 tl citroensap

   peper en zout

Werkwijze:

· Verhit de boter in een steelpannetje, voeg koffie, honing, foelie, kaneelpoeder, cardamon en citroensap toe en laat dit op een laag vuurtje ca 1 minuut verwarmen.
· Pluk de blaadjes van de rozemarijntakjes en wrijf hiermee de lamskoteletjes in.

· Verhit de olie en bak de lamskoteletjes hierin in enkele minuten mooi rosé gaar.

· Kook de rijst in water met wat zout gaar.

· Ontpit de pruimen en snijd ze in kleine stukjes.

· Vermeng de rijst met de stukjes pruim en breng op smaak met peper en zout.

· Leg kleine hoopjes rijst op warme borden en leg hierop de lamskoteletjes.

· Lepel de koffiesaus over de lamskoteletjes en serveer deze meteen.

Tip: lekker met gekookte snijboontjes.
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