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Bereiding

Meng de boter de citroenzestes de chapelure, de honing, de mosterd de kaneel de olijfolie peper
en zout.

Snij het vet van de lamskroon kruiselings in. Doe er olie peper en zout op. Bak 15 minuten in de
oven op 240 °.

Doe vervolgens de verkregen mengeling op de kroon. Bak nog 15 minuten en laat 10 minuten
rusten.

Doe met water en fond de aanbaksels los en releveer met citroensap en balsamico. Je kan ook
met lamsfond een aparte saus maken met groene kruiden (basilicum, munt, bieslook) en kaneel.

Presenteer gesneden met couscous gehakte kruiden en erwtjes.



