Lammeratatouille

(8 pers.)

1 kg udbenet lammesteg

4 løg

4-5 fed hvidløg

4 peberfrugter i forskellige farver

2 auberginer, ca. 600 g

8 tomater

Smør

4 spsk tomatpuré

1 spsk oregano eller basilikum

3 terninger boullion, oksekød

3 dl Karoline’s PiskeFløde

Sådan gør du:

Skær kødet i tern. Pil løget og fjern kernerne fra peberfrugterne. Skær alle grøntsagerne i tern. Brun kødet i smør i en stegepande. Læg kødet i en gryde.

Steg løg og peberfrugter. Læg alle grøntsagerne i gryden. Tilsæt tomatpuré, oregano, boullionterninger og fløde. Lad retten kog ved svag varme i ca. 30

minutter. Pynt med frisk krydderurter. Server med kogte hvide bønner eller kartofler.

