Lammracks med svamp- och gronsaksragu

Ingredienser 8 portioner

ca 250 g lammracks per person
2 tsk korianderfron

1 tsk fankalsfron

1 tsk spiskummin

4 tsk hackad rosmarin

750 g korsbéarstomater
3 vitloksklyftor
4 kvistar timjan

3-4 lagerblad
ca 0,7 dl olivolja

pel

3 msk balsamviniger

500 g svamp — helst kantareller

3 tsk olivolja

3 pérllokar

2 gul paprika

1 r6d paprika

1 dl kycklingfond + vatten enligt behov
12 msk hackad dragon

Sockerérter (bondbonor)

3 dl grona drter

Smor, salt och peppar

Gor sé hir

1. Viarm ugnen till 300 grader.

2. Mortla de tre frésorterna till pulver, hdll upp i en liten skél och tillsétt
rosmarin.

3. Salta lammrackens, gnid in kryddblandningen och stéll i kylen en timme.

4. Ligg tomaterna i en ugnsfast form, tillsétt oljan, fint skivad vitlok,
timjankvistar och lagerblad och balsamvindgern. Salta efter behag. Baka
tomaterna i ugnen i 275 — 300 grader i ca 30 minuter. Anvind gérna folie
eftersom det l4tt branner fast i formen.

5. Under tiden kokas de grona érterna i ungefdr 3 minuter i saltat vatten, ta upp
dem och lagg i en tillfdllig skal.

6. Liagg sockerédrtorna (bondbonorna) i drtvattnet och koka ca en minut. Hill av
vattnet och 1t dem svalna nagot. Kldm sedan ut sjdlva bénorna i drtskalen
(om bondbdnor).

7. Hacka 16k och paprika grovt.

8. Rensa och grovhacka svampen. Bryn dem forsiktigt i en nagot storre panna ,

krydda med salt. Nér de mjuknat efter 3 — 4 minuter, sdnks temperaturen och



ndr de borjar fa lite farg tillsédtts 16k och paprika tillsammans med en klick
smor. Lat steka i 3 — 4 minuter till I6ken fatt lite farg. Tillsatt kycklingfond +
ev. lite vatten och lat sjuda till [6ken dr mjuk. Légg dérefter i bénor och
artor.

9. Ta bort timjankvistarna och lagerbladen fran tomatblandningen och blanda
den med svampragun. Varm max. en minut. Blanda ner 1 msk smor ,
hackad mynta och dragon och smaka av med salt och peppar.

10. Nu 4r det dags att se till att grillen dr varm, 275 grader.

11. Grilla lammracksen till innertemperatur 58 grader.

12. Skér upp racksen och ldgg upp pa tallrik tillsammans med svampragun.

Var forsiktig med att vdrma gronsakerna for lang tid.




