Lam i porre og basilikum

 

170 g lammebov i tern uden fedt

1 spsk soja

1 tsk balsamicoeddike

ca. 2-3 dl hønsebouillon (1/2 terning + vand)

50 g soltørrede tomater

125 g porrer i ringe

125 g fennikel i strimler

salt og peber

2 spsk friskhakket basilikum

125 g græsk yoghurt 10%

Brun lammekødet på alle sider i soja og balsamicoeddike, tilsæt herefter hønsebouillonen. Lad kødet simre ved svag varme i ca. 30 min. Tilsæt de soltørrede

tomater, porrerne og fennikel. Lad retten simre i ca. 15-20 min., smag til med salt, peber og basilikum.

Jævn retten til sidst med yoghurten – tag gryden af varmen først.

