GRÆSK LAMMEGRYDE MED PASTA

(6-8 personer)

2 kilo lammebov i store tern

olie

2 store stilke bladselleri

2 store løg

4 fed hvidløg

2 gulerødder

5 laurbærblade

tørret oregano

2 dåser flåede tomater

1 flaske hvidvin

vand

2-300 gram makaroni - cornetti

ca. 100 gram fetaost

frisk oregano

Brun kødet i olie i en stor gryde. Tag det op igen. Lad fedtstoffet blive i gryden.

Tag to store stilke bladselleri og skær dem i stykker. Skræl to store løg og skær dem i stykker.

Skræl fire fed hvidløg og læg alle grøntsagerne i foodprocessoren og blend dem.

Læg bladselleri- og løgmosen op i gryden med fedtstof og lad det stege på lav varme i fem minutter.

Mosen skal ikke tage farve, blot blødgøres. Skræl to store gulerødder og skær dem i store stykker.

Vær opmærksom på, at gulerodsstykkerne skal tages op af gryderetten senere.

Når grøntsagsmosen er færdig, tages halvdelen op af gryden. Læg et lag af mos, så kød og til sidst mos i gryden.

Læg gulerodsstykker og laurbærblade ovenpå og drys generøst med tørret oregano. Tilsæt de flåede tomater,

en flaske hvidvin og lige så meget vand som vin. Lad retten koge op, skru ned for blusset, læg låg på og

lad det simre i to timer på lav varme, enten på komfuret eller i ovnen.

Når de to timer er gået, tages gulerodsstykkerne op. Spis dem evt. selv med lidt olivenolie og salt på,

mens maden laves færdig. Bring retten i kog og tilsæt pastaen. Lad det koge efter anvisningen på pastapakken.

Hak frisk oregano og smuldr fetaost sammen med. Drys det hen over retten på tallerkenen.

