Lammstek med potatisgrating och kantarellsas mm

Ingredienser

-Ca 2,5 kg benfri lammstek
-2 tsk salt

-2 krm svartpeppar

-Smor

-5 hackade vitloksklyftor

-5 msk hackad féarsk rosmarin
-5 msk hackad férsk timjan

-Ca 1 kg mjolig potatis
-Ca 1 kg jordartskockor
-5 gula lokar

-8 dI vispgradde

-2 tsk salt

-1 krm svartpeppar

-4 dl riven cheddar ost

-Ca 0,8 liter kantareller

-Ca 1 liter gridde

-6 msk smor

-2 msk vetemjol eller maizena
-4 msk fond eller steksky

-4 msk rott vin

-2 msk soya

-4 krm salt

-4 krm peppar

-Sockeriérter och mint-och ronnbérsgele



GOr si hir

-Sétt ugnen pa 125 C.

-Salta, peppra och krydda kottet med med ortkryddor och vitlok

-Bryn kottet 1 smor runt om sé att en fin stekyta fas. Spara stekskyn till
sdsen

-Stek i nedre delen av ugnen tills innerdelen av kottet dr 60 C. (tar ca
1,5 tim)

-Tag ut kottet, tack med folie och 14t det vila ca 30 min

-Skala och skiva potatis, jorddrtskockor och 16k.
-Blanda med gridde, salt och peppar i en kastrull.
-Koka under omrérning ca 20 min

-Lagg i ugnssiker form str6 dver riven ost

-Gratinera i 225 C tills gratidngen fatt fin firg ca 15 min

-Fris kantarellerna i en torr kastrull tills de vitskats ur sig ca 2 min.
-Tillsétt smor och 14t smoret frisa in 1 svampen tillsédtt mjolet och ror
om

-S14 pé griadden och fond/steksky och lat koka pa lagom viarme i ca 10
min.

-Smaka av med rott vin, salt, peppar och soya

-Viarm upp sockerdrterna mycket kort tid s att de forblir krispiga



