L b o
P g H
fﬁ . ‘*’_J L

w | = e ri ey
[ 4 ‘ .
| () (LS

Hoe bereid je een lamsbout ca. 1,5 kg

Verwarm de oven voor op 200°C. Smeer de lamsbout in met olijffolie en kruid met peper van de
molen en een snuifje zout. Bak mooi bruin aan in de braadslede of op het vuur. Leg rijkelijk boter op
de lamsbout en dek af met aluminiumfolie. Plaats de lamsbout in de oven en verlaag de temperatuur
naar 160°C. Laat het vlees ca. 45 a 50 minuten in de heteluchtoven. Overgiet elke 10 minuten de

lamsbout met braadvocht. Haal de lamsbout uit de oven en laat nog 5 minuten onder aluminiumfolie
rusten. Snij de lamsbout in mooie dikke plakken.

Serveersuggestie: lekker met gratin, fijne boontjes, tomaatjes, ratatouille, asperges, gegrilde
courgettes of rozemarijn aardappeltjes.

Tip: vraag aan uw Keurslager om de lamsbout te voorzien van knoflook en rozemarijn.




