Lam i spinat

 

170 g magert lammekød i tern

1 tsk olie

1-2 tsk stærk karry

1/2 tsk stødt spidskommen

75-100 g løg i tern

evt. 1 fed hakket hvidløg

150 g optøet og drænet, helbladet spinat

Gulerødder med citron:

150 g gulerødder i mundrette stykker

citronsaft

lidt vand

SØD

Tilbehør:

75 g kogte ris - gerne Basmati

Tørsteg kødet på en grillpande, så evt. fedt drypper af. Varm 1 tsk olie op i en sauterpande og brænd karry og spidskommen af 1 min. før der tilsættes løg

og hvidløg. Sauter et par minutter og kom kødtern i. Drys med lidt salt og sauter for svag varme under låg 20-30 min.

Den optøede spinat kommes i en si og så meget vand som muligt trykkes ud. Kom den drænede spinat i gryden og varm det hele godt igennem. Smag til med salt.

Kom gulerødderne i en gryde med citronsaft, en anelse vand og lidt salt og lidt SØD. Læg låg på og kog vandet væk for kraftig varme.

Server retten med gulerødderne og kogte basmati-ris.

