
Lammfil6 med bakade rddbetor, kantareller
och balsamicosiraP
INGREDIENSER
Port ioner:8

lammytterfil6 ca 1600 g (helst med fettkappan kvar)
12 st rddbetor med blast
B kly'ftor vitlok
vit balsamicovineger
2 kvistar rosmarln
1200 g amandinepotatis eller mjolig potatis
smor
mjolk
8 dlfarska kantareller
1 gul lok
olJa
salt

Sis:
2 msk tomatpure
2 kvist timjan
1 dl mork balsamicovinager
4 dl rott vin
6 dl mdrk sky (eller ferdigspedd buljong)
salt och peppar
smdr til l stekning



1. Borja med s6sen. Friis lomatpur6 och timjan i l ite smdr och sle sedan pe
balsamicovindgern. Koka tills vinagern nastan helt har avdunstat och sla sedan pe

det rijda vinet.koka ihoplil l halva mengden och sla sedan pA den mdrka skyn Koka
ihop till en kraftig mtirk sky och smaksett sedan med salt och peppar'

2. Skar av blasten p6 rodbetorna - kasta den inte! Skala rodbetorna och terna alla
utom tva stycken i sma lerningar, ca 1x1 cm Hall pa liteoljaoch salt pa tdrningarna
och rosta i ugn 200 grader ca 20 minuter. Skala vitloken och rosta den i ugnen
tillsammans med rddbetorna. Spara vitlokarna till potatismoset.

3. Valj ul 10 fina rodbetsstjalkar och skar dem i 1 cm breda bitar. Ldgg i en kastrull
och sl6 pA vit balsamvinager s6 att det precis tacker och legg i en kvist rosmarin'
Koka upp och dall till sidan sa att det svalnar. Detta blir god pickles till lammetl

4. Putsa lammfil6n och bryn den runt om. Stek den i ugn ca 150 gradertil ls den har
en innertemperatur pa 58 grader (anvand kaittermometer). Lat fil6n vila minst 10
minuter fore servering.

5. Skala ootatisen, koka och mosa tillsammans med den rostade vitltiken, smi'r, salt
och lite mjolk.

6. Rensa kanlaretlerna och stek dem i en rejal klick smor och lite finhackad lok Salta
efter smak.

7. Sker lammet i portionsbitar. Ldgg upp kantareller, bakade rddbetor och
rodbetspickles och ringla over lite sas. Garnera garna lammet med tunt skurna skivor
av r6dbeta. Servera det rostade villoksmoset till.


