Lammstek
med hasselbackspotatis

Benfri lammstek

1 dl hackad persilja
%2 dl hackad timjan
2 msk rosmarin

6 vitloksklyftor

2 msk smor

1,5 tsk salt

0,5 tsk peppar

Hasselbackspotatis
25 ovala potatisar

6 msk smor

3 tsk salt

2 msk strobrod

2 msk riven hardost

1. Putsa lammsteken. Hacka persilja, timjan
och rosmarin. Skiva vitloken. Blanda och
fyll steken med hacket. Bind om med
snore.

2. Bryn kottet runt om i smoret. Salta och
peppra.

3. Sitt in steken i cirka 180 grader och stek
tills den natt en innertemperatur pa 65
grader. Lat kottet vila inlindad i folie. Sila
av stekskyn. Spara till sas.



4. Skala och skolj potatisen. Skiar den i tunna
skivor, men inte helt igenom, den skall
hianga ihop i botten.

5. Smilt matfett i en ugnssidker form eller
liten langpanna och ligg potatisarna dar
med den skivade sidan upp.

6. Pensla dem med det smailta smoret och
salta. Stek potatisen i 225 graders
ugnsvarme i cirka 30 minuter. Stro over
strobrod och ost och stek i ytterligare 10-
15 minuter till potatisen fatt en ljusbrun
farg.



