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dus eigenlijk in Schotland ook geen aanbod
van lente (melk)lammeren maar meer van
graslammeren met als beste seizoen augus-
tus tot en met februari van het jaar daarop.
Het lamsvlees heeft een krachtige smaak,
mede doordat de graslammeren de eerste
paar maanden bij hun moeder drinken en ze
daarna genieten van de kruiden en grassen
van de lowlands die gedurende het zomer-
seizoen rijkelijk voor handen zijn.”

Recepten ‘vergeten’ delen

De meeste mensen kennen alleen de gang-
bare delen van het lam, zoals lamsbout,
schenkel, kotelet en filet, maar ook ‘onbeken-
de delen’ zijn zeer smakelijk, zoals nekvlees,
hersentjes, zwezerik en niertjes. Van het
nekvlees kun je een bijvoorbeeld heerlijke
rollade maken. En verras de klant eens met
lamsworstjes, gemaakt van vers gehakt.

Graskruiden geven
viees krachtige smaak

‘Brits lamsvlees culinair geliefd’

De export van Engels vlees neemt jaarlijks
toe en Nederland is inmiddels het groot-
ste afzetgebied, aldus het Agriculture and
Horticulture Development Board (het Britse
equivalent van het Productschap Vee,
Vlees en Eieren). Hoofd Export Jean-Pierre
Garnier vertelt: “Met de komst van Premium
Quality English Lamb krijgt de consument
nog meer keuzemogelijkheden. De natuur-
lijke graslanden in het Verenigd Koninkrijk,
gecombineerd met een lange schapentra-
ditie, heeft tot gevolg dat Brits lamsvlees
tot de culinaire top behoort. Het Britse lam
bepaalt mede op internationaal niveau de
eisen voor de kwaliteit van de lammeren,
van gezonde natuurlijke productiesystemen
en voedselveiligheid tot smaak, malsheid
en dikte. De schapenteelt in het Verenigd
Koninkrijk is in de loop van de eeuwen zo
geévolueerd dat ze op vlak van diversiteit
en productiviteit tot de wereldtop be-
hoort.” Vorig jaar werd 2.000 ton lamsvlees
naar Nederland geéxporteerd. In totaal is
300.000 ton lamsvlees geproduceerd. Q

Workshop koken met lamsvlees
Wilt u als slager uw kennis vergroten
over lamsvlees? Het hele lam kunnen
verkopen en presenteren in uw winkel?
Goed advies kunnen geven wat de klant
allemaal kan doen met lamsvlees .

Dan is de workshop koken met lams-
vlees iets voor u. Tijdens de workshop,
die georganiseerd wordt door Vlees+,
komen heerlijke bereidingswijze met
lamsvlees aan bod, niet alleen het gang-
bare zoals lamsbout, filet of koteletten,
maar juist de ‘vergeten delen’, zoals
orgaanvlees, de nek, voorpoten, ribben,
borstribben en buikvlees. Natuurlijk kunt
u alle bereidingen zien én proeven. Na
deze workshop bent u een echte ken-
ner en kunt u de klant het juiste advies
geven. De workshop wordt op een nader
te bepalen datum op maandag gege-
ven van 14.00 uur tot circa 17.00 uur en
wordt gehouden op het Cooking College
The Barn in Oldebroek. De kosten zijn 55
euro per persoon. Als u interesse hebt,
dan kunt u vrijblijvend een e-mail sturen
naar info@vleesplus.nl. Alle belangstel-
lenden krijgen vervolgens achtergrond-
informatie toegestuurd en aan de hand
van het aantal geinteresseerden worden
de data vastgesteld. U kunt zich aanmel-
den tot maandag 4 april.




VLEESSOORT BELICHT

VERSE LAMSWORSTJES

INGREDIENTEN:

* 1000 gr lamsgehakt (fijne plaat)

* 10 gr verse basilicum

* 10 gr majoraan

» 35 gr Melange Bourguignonne van Puur Veltman

10 gr Culitel van Puur Veltman

* 100 gr room

* 50 gr ijssnippers

 Circa 2 meter schapen- of varkensdarmen, gespoeld en gepekeld.

In plaats van Melange Bourguignonne en Culitel kunt u ook verse worstkruiden
gebruiken met circa 15 gram verse knoflookpuree.

BEREIDINGSWIJZE:
Het lamsgehakt met de ijssnippers doordraaien. De andere ingrediénten toevoegen en
goed vermengen. De darmen vullen en naar maat afknopen. Circa 5 minuten broeien.

LAMSROLLADE VAN LAMSNEK

INGREDIENTEN:

* 1000 gr lamsnek

* 15 gr verse tijm

» 35 gr Melange Bourguignonne van Puur Veltman

10 gr Culitel van Puur Veltman

» opbindtouw

In plaats van de Melange Bourguignonne en Culitel kunt u ook 20 gram verse knoflook
en 50 gram verse peterselie gebruiken.

BEREIDINGSWIJZE:

Leg de nek uit en kruid de binnen kant met de verse tijm, Melange Bourguignonne

en Culitel. Rol de nek strak op en bind hem op met het opbindtouw. Laat het viees
circa twaalf uur rusten. Braad de rollade rond om dicht en leg hem in een oven van
130°C voor circa 1 uur (afhankelijk van de dikte). Laat de rollade rusten en snijd hem in
plakken van %2 cm. Heerlijk met voorjaarsgroenten en een gekookt aardappeltje in de
roomboter.

Deze recepten zijn gemaakt door Marc Veltman.

MERCURIUS DISTRIBUTION

YOUR NATURE, YOUR LIFE

La Chinata producten zijn gebaseerd op
Extra Vierge OlijfOlie (EVOO) van kleine
sappige Manzanilla CACERENA olijven wat
een zachte milde EVOO smaak geeft. De La
Chinata EVOO is prima in te bakken, spettert
en walmt nagenoeg niet. Buiten de EVOO
heeft La Chinata een aantal productgroepen
die als toevoeging prima verkocht kunnen
worden in uw slagerij of traiteurwinkel.
Denkt u hierbij aan onder andere zoutviok-
ken uit Cadiz, specerijen, balsamico azijnen,
vinaigrette setjes en extra vierge olijfolie met
diverse natuurlijke ingrediénten. Wilt u een
betaalbaar en sterk herkenbaar merk neemt
u eens gerust contact op om de mogelijk-
heden voor uw winkel te bespreken.
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www.mercuriusdistribution.nl
+31 (0) 174 270 500
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