DAAROM ETEN WE SCHAAP

LENDE

Onderdelen / lendezadel
Eindproducten / rollade,

rozetten, koteletten, haas, rugfilet

Bereidingstijd / zeer kort

BOUT

Onderdelen / schenkel, lenden,
verkorte bout

Eindproducten / bout, rollade
Bereidingstijd / middellang

schenkel

ORGAANVLEES

Onderdelen / hart, lever, nieren,
tong, zwezerik (bij lam)

uitgebeende

RUG

Onderdelen / rugzadel
Eindproducten / Frenched rack,
lamskroon, racks, spareribs, karbonades
Bereidingstijd / kort

MM

spareribs

karbonade

stoofvlees

Onderdelen / nek
Eindproducten / stoofvlees, filet, schijven
Bereidingstijd / lang

|
BORST / BUIK

Onderdelen / borstlap, buikvang
Eindproducten / gehakt, shoarmareepjes
Bereidingstijd / lang
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schenkel

schouder
schenkel
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Onderdelen / schouder
Eindproducten / schijven, schouderstuk,
rollade, stoofvlees

Bereidingstijd / lang

buikvang

SCHAPENVLEES BEREIDEN

Met schapenvlees kun je hetzelfde doen als met lams- of rundvlees.

ROOSTEREN op vuur, barbecue of onder de grill / soort vlees spareribs, koteletten, karbonade

BRADEN in de pan of oven / soort vlees schouder, spareribs, zadel, koteletten, bout

BAKKEN in de pan / soort vlees koteletten, karbonade

SMOREN OF BRAISEREN aanbakken en garen in kleine hoeveelheid vocht / soort vlees nek, schouder, spareribs

Bereidingswijzen en recepten op
www.daarometenweschaap.nl
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STOVEN aanbraden en garen in grotere hoeveelheid vocht / soort vlees nek, schouder, spareribs
FRITUREN bakken in hete olie / soort vlees nek, schouder, restvlees
ROKEN garen in rook / soort vlees filet, kotelet

o Ministerie van Economische Zaken Deze brochure is gefinancierd door het praktijknetwerk Daarom eten we schaap, mogelijk gemaakt door het Plattelandsontwikkelingsprogramma (POP2) van de Europese Unie. Het Ministerie van Economische Zaken is eindverantwoordelijk voor POP2 in Nederland. Europees Landbouwfonds voor plattelandsontwikkeling: investeert in zijn platteland. “



