Honung- och dillfrérostad lammytterfilé med potatis- och ostlada med
gurk- och squashspagetti till 8 personer

Kottet

1,2 kilo lammytterfilé
13 msk dillfren

1 msk honung

2 msk vit balsamvindger
2 tsk salt

2 krm vitpeppar

2 msk + 3msk smor
1 msk rapsolja
Dillstjdlkar
Potatislada

600 g potatis

1gul Iok

1 msk smor

2 vitloksklyftor

5 dgg

1 dggula

1 dl grdddfil

# dl vispgrddde

2 dl riven prdstost
1 dl hackad dill

13 tsk salt

1 krm svartpeppar

Gurk- och squashspagetti o sas

500 g gurka

300 g sguash

1 gul lok

3 vitloksklyftor

2 msk smor

1 msk vatten

4 msk hackad dill

1 tsk strosocker

+ tsk salt

1 krm svartpeppar

% citron pressad saft

2 dl vispgrddde

2 msk smor

2 tsk Maizena majsstarkelse
Tillbehor

Smorfrdsta kantareller

Potatislada: Sdtt ughen pa 200. Koka potatisen i
vatten i en kastrull tills den dr halvkokt. Skala och riv
den grovt pd rivjdrn. Skala och hacka Igken. Frds den
i smor i en stekpanna cirka 2 minuter. Skala och riv
vitloken pa rivjdrn.

Vispa ihop dgg, dggula, grdddfil och grddde. Ror i
potatis, lok, vitlok, ost, dill, salt och peppar. Fordela
smeten i en smord ugnssdker form.

Grddda mitt i ugnen cirka 35 minuter. Ta ut
potatislddan och lat den svalna nagot. Skar sedan i
bitar.

Lamm: Sank ugnsvdrmen till 125. Mixa ihop dillfrg,
honung och vindger med mixerstav. Putsa
lammfiléerna, salta och peppra kottet runt om.

Bryn kottet i 2 msk smér cirka 2 minuter pa ena
sidan. Bre dillhonung runt om kottet. Tillsatt 3 msk
smor och ldgg i dillstjdlkarna. Stek kottet ytterligare
cirka 2 minuter och 6s hela tiden. Ldagg kottet i en
ugnssdker form. Stek det mitt i ugnen till 62 graders
innertemperatur. Ta ut kéttet och lat det vila cirka
10 minuter.

6urk- o squashspagetti: Skala gurkan lite slarvigt.
Skdr gurka och squash forst i skivor pd ldngden och
sedan i funna strimlor som liknar spagetti. Skala och
finhacka léken. Skala och riv vitloken pa rivjdrn.

Frads I6k och vitlok i smér och vatten i en stekpanna i
cirka 3 . minuter. Tillsdtt gurk- o squashstrimlor. Lat
frdsa 3-5 minuter. Tillsdtt dill, socker, salt och
peppar . Lat strimlorna rinna av men spara vétskan.
Hall tillbaka vatskan i pannan och tillsdtt citronsaft
och grddde. L&t koka upp och vispa ner sméret i sma
klickar. Ror ut majsstdrkelsen i lite kallt vatten och
vispa ner i sasen. Lat koka upp.

Vdrm gronsaksstrimlorna. Skdr kottet i skivor och
servera med gurk- o squashspagetti, sds, potatislada
och smorstekta kantareller.







