Navarin (lamsvlees)
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Onderkant formulier

Ingrediënten:
· 2 theelepel peterselie gesneden 

· 1 kilo lamsvlees van nek of borst 

· 1 teentje knoflook 

· 1 peper en zout 

· 2 eetlepel olie 

· 1 grote ui 

· 1 tomaten 

· 1/4 liter braadjus 

· 1/4 liter water 

· 600 gram aardappelen 

· 150 gram zilveruitjes 

· 200 gram wortelen 

Bereiden:
Snijd het vlees in blokjes van 2 bij 2 cm. en wrijf ze in met geperste knoflook en peper. Schep de olie erdoor en laat het vlees 10 minuten rusten. Bak het vlees in een koekenpan kort rondom aan, doe de gesnipperde ui erbij en bestrooi met beetje zout. Schep de in vieren gesneden tomaten , de braadjus en het water erdoor en laat het geheel met de deksel op de pan op laag vuur 45 minuten stoven. Snijd ondertussen de geschilde aardappelen in blokjes en de wortelen in stukjes. Doe ze met de zilveruitjes in de pan en laat ze zachtjes 20 minuten meekoken. Schep de navarin in een schaal en bestrooi met kruiden. 

SMAKELIJK ETEN !

