
Lammstek med potatisgratiing och kantarellsfls mm

Ingredienser
-Ca2,5 kg benfri lammstek
-2 tsk salt
-2 krm svartpeppar
-Smdr
-5 hackade vitldksklyftor
-5 msk hackad ftirsk rosmarin
-5 msk hackad ftirsk timjan

-Ca I kg mj6lig potatis
-Ca I kg jordiirtskockor
-5 gula lokar
-8 dl vispgriidde
-2 tsk salt
- l krm svartpeppar
-4 dl riven cheddar ost

-Ca 0,8 liter kantareller
-Ca I liter griidde
-6 msk smcir
-2 msk vetemjol eller maizena
-4 msk fond eller steksky
-4 msk rcitt vin
-2 msk soya
-4 krm salt
-4 krm peppar

-Sockeriirter och mint-och rdnnbiirssele



Gdr si h6r
-Satt ugnen ph 125 C.
-Salta, peppra och krydda kottet med med drtkryddor och vitlok
-Bryn kdttet i smdr runt om si att en fin stekyta fis. Spara stekskyn till
sisen
-Stek i nedre delen av ugnen tills innerdelen av kottet Ar 60 C. (tar ca
1,5 tim)
-Tag ut kdttet, trick med folie och l6t det vila ca 30 min

-Skala och skiva potatis, jordiirtskockor och 16k.
-Blanda med gr6dde, salt och peppar i en kastrull.
-Koka under omrdrning ca 20 min
-Lagg i ugnsstiker form strd 6ver riven ost
-Gratinerai225 C tills gratiingen fatt fin ftirg ca 15 min

-Friis kantarellerna i en torr kastrull tills de vdtskats ur sig ca2 min.
-Tillsdtt smdr och lflt smdret frdsa in i svampen tillsiitt mjcilet och 16r
om
-Sle pi grddden och fond/steksky och l6t koka pfl lagom vflrme i ca 10
min.
-Smaka av med rcitt vin, salt, peppar och soya

-Vdrm upp sockeriirterna mycket kort tid si att de forblir krispiga


