Krydrede lammeculotter med abrikoser og couscous

  

Det skal du bruge:

4 pers

2 lammeculotter

½ tsk stødt kanel

½ tsk stødt cayenne

½ tsk stødt kardemomme

¼ tsk stødt nelliker

2 spsk olie

3 løg (ca. 300 g)

4 gulerødder (ca. 300 g)

2 fed hakket hvidløg

2 spsk hakket frisk ingefær

4 dl vand, eller 3 dl vand og 1 dl hvidvin

150 g kogte kikærter (evt. fra dåse)

100 g tørrede abrikoser i kvarte

                  

index

       

Sådan gør du:

Bland de tørre krydderier og vend lammeculotterne i krydderiblandingen. Steg dem pænt gyldne på alle sider i olie i en dyb pande og tag dem op og drys dem

med salt. Steg løg og gulerødder i samme pande, til løgene er klare. Tilsæt hvidløg og ingefær og steg grønsagerne yderligere 2-3 min. Tilsæt vand/vin

og kikærter og kog under låg i 10 min. Læg lammeculotterne oven på grønsagerne, læg igen låg på og lad det simre for svag varme i ca. 15 min. Tag kødet

op og lad det hvile 10 min. Vend abrikoserne i grønsagsblandingen, varm den igennem. Smag til med salt og peber. Skær lammeculotterne i skiver og server

med grønsager og couscous eller ris.

