Lamme Cassoulet

200 g hvide bgnner
600 g lammekgd i tern
50 g smar

300 g bacon, skaret i tern
2 store Igg skdret i tern
1 guleroditern

3 stilke bladselleri i tern
1 porrer i tynde skiver
2 fed hvidlgg

en ddse tomatpure

3 dl hvidvin/bouillon
timian

salt og peber

6 lamme pglser

Persille

De hvide bgnner laegges i blgd aftenen fgr, eller kgbes kogte pa dase.

Kog dem naeste dag i vand.

Lammekgdet brunes godt i en gryde med smgr. Nar kgdet er brunet, tages det op, herefter sauteres bacon,
lgg, gulerod, selleri samt porre i gryden. Svits det godt og tilsaet derefter hvidlgg, tomatpure og det brunede
lammekgd. Krydres med timian, salt og peber. Tilsaet rgdvinen, leeg lag pa gryden og lad det simre 45
minutter.

Hzeld vand fra de hvide bgnner og haeld dem i lammegryden. Tilsaet evt. mere bouillon og vin, hvis retten er
ved at koge tgr.

Tilseet de halverede lammepglser og lad det simre videre en halv times tid.

Drysses med hakket persille. Serveres med salat og godt brgd.



