Irish stew (Ierse stoofpot) 
(hoofdgerecht voor 4 personen)
Ingrediënten
· 400 gr. lamsvlees

· 50 gr. gerookt spek in dobbelsteentjes

· 750 gr. aardappels (vastkokers)

· 2 winterwortels

· 2 uien

· 1 prei

· stuk selderieknol

· 250 gr spruiten (hoort eigenlijk: gesneden groene kool)

· 40 gr boter

· ¾ l bouillon

· zout en peper

· fijngesneden peterselie

Voorbereiding
· Snijd het lamsvlees in grote dobbelstenen. 
· Snijd de geschilde aardappels in grove stukken, de wortels en selderieknol in plakken en de uien en prei in ringen.

Bereiding
· Verhit de boter in een grote braadpan en bak eerst het spek en daarna het lamsvlees aan. Bestrooi het met wat zout en peper. 
· Giet de helft van de bouillon in de pan en breng aan de kook. Temper de hittebron en laat het vlees 30 min. zachtjes stoven. Doe vervolgens de groente erbij en de rest van de bouillon.
· Breng weer aan de kook en laat alles zachtjes stoven tot de aardappelen en de groenten gaar zijn. 
· Niet te lang, want de  aardappelen en de groenten moeten wel heel blijven. 
· Bestrooi het gerecht met peterselie. 

