
Lammracks med svamp- och griinsaksragu

Ingredienser 8 portioner
ca 250 g lammracks per person
2 tsk korianderfron
1 tsk f?inkilsfrcin
1 tsk spiskummin
4 tsk hackad rosmarin

7 50 g korsbiirstomater
3 vitloksklyftor
4 kvistar timjan
3-4lagerblad
ca 0,7 dl olivolja
2-3mskbalsamvint iger
500 g svamp - helst kantareller
3 tsk olivolja
3 piirllokar
2 gul paprika
1 rod paprika
1 dl kycklingfond * vatten enligt behov
l% msk hackad dragon
Sockeriirter (bondbonor)
3 dl grona rirter
Smor, salt och peppar

Gcir si htir
1. Viirm ugnen till 300 grader.
2. Mortla de tre frosorterna till pulver, hall upp i en liten skil och tillsiitt

rosmarin.
3 " Salta lammrackens, gnid in kryddblandningen och stiill i kylen en timme.
4. Laggtomaterna i en ugnsfast form, tillsiitt oljan, fint skivad vitlok,

timjankvistar och lagerblad och balsamviniigern. Salta efter behag. Baka
tomaterna i ugneni275 - 300 grader i ca 30 minuter. Anv?ind gtirna folie
eftersom det liitt briinner fast i formen.

5. Under tiden kokas de grona iirterna i ungeftir 3 minuter i saltat vatten, ta upp
dem och lAgg i en tillfiillig skil"

6. Lagg sockerdrtorna (bondbonorna) i tirtvattnet och koka ca en minut. Htill av
vattnet och lit dem svalna nigot. Kltim sedan ut sjiilva bonorna i iirtskilen
(om bondbonor)"

7. Hacka lok och paprika grovt.
8. Rensa och grovhacka svampen. Bryn dem forsiktigt i en nigot storre panna ,

krydda med salt. Niir de mjuknat efter 3 - 4 minuter, sdnks temperaturen och



niir de bdrj ar fa lite ftirg tillsiitts lok och paprika tillsammans med en klick
smor. L6t stekai3 - 4 minuter till loken fbtt lite ftirg. Tillsiitt kycklingfond +
ev. lite vatten och lit sjuda till loken iir mjuk.Lagg diirefter i bonor och
iirtor.

9. Ta bort timjankvistarna och lagerbladen frin tomatblandningen och blanda
den med svampragun. V?irm max. en minut. Blanda ner 1 msk smcir ,
hackad mynta och dragon och smaka av med salt och peppar.

10. Nu iir det dags att se till att grillen dr varm , 27 5 grader.
11" Grilla lammracksen till innertemperatur 58 grader.
12. Skiir upp racksen och liigg upp p& tallrik tillsammans med svampragun.

Var ftirsiktig med att vdrma gronsakerna for l6ng tid.


