Ontmoet ons “Lambassadeur”...

Chef Naledi se kuier- en kook filosofie:

“Vir my is kosmaak ‘n manier om liefde te betoon
oan die waarvoor ek kook. €k glo vas daardie
geheime bestanddeel wat kos ekstra lekker maak is
liefde! Dis altyd vir my lekker om mense te sien kuier,
log en gesels terwyl hul ‘n lekker bord kos geniet!
My ma het altyd gesé dat mens sommer kan proe
as kos nie met liefde voorberei was nie.”
“Skaapvleis was nog altyd ‘'n groot deel van enige
feesvieringe en familie-byeenkomste in ons kultuur.
Soos my liefde vir kosmaak gegroei het, het ek meer
beqgin eksperimenteer met interessante skaapsnitte en
-disse. My gunsteling snit op hierdie is skoapstertjies,
maar ribtjoppies is definitief sterk kompetisie vir
doardie eerste plek!

BESTANDDELE

10 skaapstertjies 4 eetlepels sojo sous

9 koppies groente-aftreksel Ve koppie pruimsous of fyn
1 takkie roosmaryn gekapte pruimedante

1 bossie vars tiemie 1 lemmetjie

1 eetlepel fun knoffel en gemmer Vars Kkruie vir garnering

MeTODE

1. Kook die skaapstertjies saoom met die kruie, gemmer en knoffel in die
groente-aftreksel vir 1 uur totdat die vieis aan die stertjies sag is en meeste van
die vloeistof weggekook het.

9. Voeq die pruimsous of fun pruimedante by die stertjies en braai dit vir 'n
verdere 5 minute in die vet wat van die stertjies afgekook het.

3. Druk die lemmetjie se sap uit oor die gaar stertjies.

4. Garneer met vars kruie.

Vir meer #skaapstreke gaan na
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