
Lammgryta

Ingredienser for 10 personer

Drygt 2 kg benfri lammstek
3 st gul 16k
4-6 st morcitter
5 st vitldksklyftor
Salt och vltpeppar
6-8 kvistar av fZirsk rosmarin
Smcir och rapsolja
3lagerblad
6 dl rdtt vin
9 dl vatten
4,5 matskedar konc kalvfond
4,5 matskedar majsstflrkelse + 9 matskedar vatten
3 matskedar kinesislvjapansk soya
Ca 0,5 kg champinjoner

Rdnnb[rsgele och mintgele
Sockeriirter

Ca 50 sm& potatisar



Forts. Lammgryta

Gor si hiir

l.Putsa bort feta partier frin steken. Skiir kottet i bitar med 2-3
cm sida. Skiva morotterna i bitar och hacka den gula loken
och riv vitloken. Hacka rosmarinen.
2.8ryn kottet i lika delar smor och rapsolja i stekpanna. Salta
och peppra. Fcirsta omg8:ngen gors i stekgryrta. Efter ett par
minuter tills?ittes gul l6k, morot, vitlok och rosmarin. SH i rott
vin, vatten och fond. L[gg i lagerbladen och lflt allt koka upp.
Niir allt brynt kdtt har tillsats in stekgrytan sflnk viirmen och
lit all sjuda i grytan under lock i 35 -40 minuter.
3.Red av grytan med majsstdrkelse lost i vatten och farga den
14ft med soya. Sjud grytan i ytterligare ca 5 minuter.
4.Dela och bryn svampen (champinjoner) i lika delar smor och
rapsolja. V[nd sedan ned denna i grytan
5. Servera med smfl helstekta potatisar, knapr igasockeriirter
och med ronnbZirsgele och mintgele.

6. Betr. Potatisen
Smi skalade potatisar kokas tio minuter dflrefter sl6's vattnet
av,
Hail Hte rapsolja i en form liigg i potatisarna och pensla dem i
olja.
SAtt in formen i ugnen pel 7 5 grader ca en kvart. HOj d[refter
vflrmen till 225 grader och lit stfl ca 5 - 7 minuter till dess att
potatisarna fbtt lite f5rg.


