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Jules Christis
Galerie de Hoeve

Gevulde lamsbout met
frisse knoflooksaus,
gepofte aardappel en
boerensalade

Ingrediénten

Voor de lamsbout:
Lamsbout zonder bot 1,5 kg
150 gram oudbakken brood
Melk

10 tenen knoflook
Chilipeper

Munt

Thijm

1 citroen

5 ansjovis filets

50 gram kappertjes

Olie

Witte wijn

Voor de gepofte aardappel:
4 aardappelen van ongeveer
gelijke grootte

Olijfolie

Grof zeezout

Peper

Voor de frisse knoflooksaus:
100 gram créme fraiche

100 gram Griekse yoghurt

4 tenen knoflook

1/4 komkommer

Peper en zout

Voor de boerensalade:
Stronkje witlof
Stronkje rode witlof
Kropje little gem sla
150 gram jonge kaas
150 gram feta kaas

1 avocado

1 rode paprika

1 courgette

Trosje cherrytomaatjes
Parmezaanse kaas
Juulz+ mosterd dressing

Balsamico azijn
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Recept:

Maak het oude brood klein tot broodkruim, rasp de schil van
de citroen en doe dit in een ruime kom samen met het sap van
de citroen, een scheut witte wijn en laat het geheel even week
worden.

Snijd vervolgens de munt, chilipeper, ansjovis, thijm en 4 tenen
knoflook fijn. Voeg dit aan het broodmengsel toe en doe hier
nog een scheut olijfolie bij totdat het een smeuig geheel is.
Snijd de lamsbout van onderen open, en leg hem open op een
snijplank, zo nodig nog insnijden zodat het gelijk van dikte is.
Wrijf het mengsel over het vlees en rol hem vervolgens strak
op. Bind het geheel samen met enkele stukjes touw. Snijd aan
de bovenkant 6 kleine sneetjes in het vlees en stop er 6 teentje
knoflook in.

Leg hem op de goed voorverwarmde BBQ en laat ongeveer een
uur garen tot een kerntemperatuur van 55 graden.

Laat het na de bereiding nog even 10 minuten rusten onder

zilverfolie alvorens hem te snijden.

Was de aardappelen schoon onder de kraan. Leg ze gelijktijdig
met de lamsbout op de BBQ en keer ze regelmatig om. Na
ongeveer een uur zijn ze gaar. Snijd ze open en druk ze een
beetje plat. Leg ze op een schaal en schenk er ruim olijfolie

over. Strooi vervolgens zout en peper er overheen.

Inkopen?

Beej Benders heeft
alles al voor je

Van Gelderen
Wijntip

klaarstaan!

“Een Errazuriz
Max Reserva Pinot
Noir, Chili past bij

dit gerecht. Een
smaakexplosie en een
perfecte match bij het
lamsvlees.”
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Gevﬁlde lamsbout met

Jules Christis

Galerie de Hoeve

frisse knoflooksaus,
gepofte aardappel en
boerensalade

Ingrediénten

Voor de lamsbout:
Lamsbout zonder bot 1,5 kg
150 gram oudbakken brood
Melk

10 tenen knoflook
Chilipeper

Munt

Thijm

1 citroen

5 ansjovis filets

50 gram kappertjes

Olie

Witte wijn

Voor de gepofte aardappel:
4 aardappelen van ongeveer
gelijke grootte

Olijfolie

Grof zeezout

Peper

Voor de frisse knoflooksaus:

100 gram créme fraiche
100 gram Griekse yoghurt
4 tenen knoflook

1/4 komkommer

Peper en zout

Voor de boerensalade:
Stronkje witlof
Stronkje rode witlof
Kropje little gem sla
150 gram jonge kaas
150 gram feta kaas
1avocado

1 rode paprika

1 courgette

Trosje cherrytomaatjes
Parmezaanse kaas
Juulz+ mosterd dressing

Balsamico azijn

Beej Benders heeft

Recept:

Meng de yoghurt met de créme fraiche. Rasp de
knoflookteentjes en komkommer fijn en meng ze door het
yoghurt-creme fraiche mengsel. Voeg naar smaak peper en

zout toe.

Pof de paprika en courgette op de BBQ. Neem een grote plank
en verdeel de blaadjes van de witlof en little gem over de
plank. Snijd de gepofte paprika en courgette in kleine reepjes.
Snijd de avocado in reepjes en de cherry tomaatjes door
midden. Verdeel de ingrediénten gelijkmatig over de salade.
Snijd de feta kaas in blokjes en strooi eveneens over de salade.
Besprenkel de salade met de balsamico azijn. Schenk daarna
de olijfolie over de salade. Snijd grof de parmezaanse kaas met

een dunschiller over de salade.

SMAKELIJK ETEN!
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