Vg

Lamsnavarin “Michielsen”

Ingrediénten
1 kg lamsschouder in blokjes “K" % 1 ui % 2 teentjes look % 4 wortelen % 2 gepelde stoofselder %

4009 fijne boontjes % 2509 zilveruitjes % 1 blik tomatenblokjes ca. 400g “K” % 6 dI lamsfond “K"
% boter "K” % tijm % laurier “K"” % 2 eetlepels bloem “K” % peper en zout “K"

Bereiding

Strooi de bloem over het vlees en laat even mee drogen, dit zorgt voor de binding. Laat de boter
kleuren in een hete pan en schroei de blokjes lamsvlees mooi bruin rondom dicht. Kruid met peper
en zout. Schep het vlees uit de pot en leg opzij. Kleur vervolgens in dezelfde pot, de ui en look
mooi aan en voeg daarna het vlees aan toe. Blus met de lamsfond. Voeg de tomatenblokjes, tijm en
laurier aan toe. Laat het geheel onder deksel ca. 1 uur op een zacht vuurtje garen. Maak vervolgens
de wortelen, selder en bootjes schoon en kook ze beetgaar in licht gezouten water. Hou rekening
met verschillende gaartijden. Smelt een weinig boter in de pan en stoof de zilveruities mooi glazig
aan. Voeg vervolgens de rest van de groenten toe. Kruid goed af met peper uit de moen en zout.
Zet daarna opzij. Controleer de gaarheid van het vlees. Wanneer klaar, giet het vlees in een zeef en
controleer de dikte van de saus. Bind eventueel met een beetje roux. Meng de groenten en vlees
samen en kruid indien nodig bij met peper en zout.

Serveersuggestie: zeer lekker met gratin aardappelen, rozemarijn patatjes of gebakken aardappeltjes.

“K" = verkrijgbaar bij Keurslager Michielsen




