aubergine gryde med lam og kigærter

7 800 gram lammebov udbenede

3 spiseske olie

4 fed hvidløg

100 gram kigærter stilles i koldt vand natten over

2 små auberginer

½ citron i skiver

1 rosmarinkvist

vand salt og peber

fremgangsmåde

lammebov brunes i en gryde med olie og hele hvidløgsfed et par minutter

tag kødstykket op

snit auberginerne i grove stykker

skær citronen i stiver

steg auberginer og citron til de er gyldne

tilsæt evt lidt ekstra olie

kom kigærterne i gryden sammen med det brunede kød

dæk med vand og læg låg på

lad retten simre 1 ½ time til kødet er mørt

kødet serveres i skiver med kigærter og aubergine

kog evt et par kartofler til lammekødet og server tomatsovsen til (se nedenfor)

tomatsovs

4 store tomater 1 madæble

3 spiseske olie

1 teske finthakket chili

1 spiseske honning

1 spiseske hvidvinseddike

2 stængler bladselleri

fremgangsmåde

tomater og æble slæres i tern

de ristes i olie med hakket chili et par minutter

tilsæt honning vineddike og fintsnittet bladselleri

lad det simre ved svag varme i 20 minutter

denne sovs er god til pastaretter kalvesteg og kylling

