Lammeryta

Ingredienser for 10 personer

Drygt 2 kg benfri lammstek

3 st gul 16k

4-6 st mordtter

5 st vitloksklyftor

Salt och vitpeppar

6-8 kvistar av farsk rosmarin

Smor och rapsolja

3 lagerblad

6 dI rétt vin

9 dl vatten

4,5 matskedar konc kalvfond - |
4,5 matskedar majsstirkelse + 9 matskedar vatten
3 matskedar kinesisk/japansk soya
Ca 0,5 kg champinjoner

Ronnbérsgele och mintgele
Sockerérter

Ca 50 sma potatisar



Forts. Lammgryta

GoOr sa hir

1.Putsa bort feta partier fran steken. Skér kottet i bitar med 2-3
cm sida. Skiva moroétterna i bitar och hacka den gula 16ken
och riv vitléken. Hacka rosmarinen.

2.Bryn kottet i lika delar smor och rapsolja i stekpanna. Salta
och peppra. Forsta omgangen gors i stekgryta. Efter ett par
minuter tillséttes gul 16k, morot, vitlok och rosmarin. S1a i rétt
vin, vatten och fond. Ligg i lagerbladen och lat allt koka upp.
Nar allt brynt kott har tillsats in stekgrytan sdnk virmen och
lat all sjuda i grytan under lock i 35-40 minuter.

3.Red av grytan med majsstérkelse 16st i vatten och fiarga den
14tt med soya. Sjud grytan i ytterligare ca 5 minuter.

4.Dela och bryn svampen (champinjoner) i lika delar smér och
rapsolja. Vind sedan ned denna i grytan.

5.Servera med sma helstekta potatisar, knapriga sockerérter
och med ronnbérsgele och mintgele.

6. Betr. Potatisen

Sma skalade potatisar kokas tio minuter direfter slds vattnet
av.

Hall lite rapsolja i en form l4gg i potatisarna och pensla dem i
olja.

Sétt in formen i ugnen pal75 grader ca en kvart. Hoj dérefter
viarmen till 225 grader och lat std ca 5 - 7 minuter till dess att
potatisarna fatt lite firg.



