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Kvéllens program

 Introduktion av kvéllen gast, Kjell S6derman
e Styckning av Lamm

« Matlagning

* Maten serveras

» FoOrsaljning av Lammkott

» Avslutning och stadning
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f.

vid Hunde|sgi||il i Helsingfors

Vad far man av ett Lamm?

Slaktvikten for ett lamm &r ungefir 16 kg och di fir man tv4 stekar 4
2,5 - 3,0 kg, en sadel pa 1,5 kg och tvd bogar, ca 2,0 kg var. Dessutom
blir det rygg, bringa och hals till soppor eller grytor samt tv4 slaksidor
till lammrulle. Sadeln kan man steka hel i ugnen eller stycka till kot-
letter for grillen, bogarna dr bra ingredienser for grytor och soppor, om
man inte vill steka dem hela i ugn. Be Er kottleverantér om hjélp med
styckningen eller prova sjdlv. Med hjilp av litteratur och bra verktyg dr

det inte s svart som det verkar!

STEK

(paisti)

SADEL SLAKSIDA
(selk) (kylki)
RYGG BRINGA
(etuselka) (rinta)
HALS BOG
(kaula) (lapa)

Till soppor: hals, rygg, bog, bringa och slaksida.
Till grytor: hals, rygg, bog, bringa och stek.

Till frikassé: rygg, bog och bringa.

Till grillen: rygg, bog, sadel och stek.

Helstekt i ugn: sadel, bog, bringa och stek.

Dessutom kan man salta, torka och framforallt rika lammkdéttet och
resultatet blir underbart!
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vid Handelsgillet i Helsingfors

Kryddning av Lammkatt

De flesta ortkryddor passar utmirkt i lammritter. Rosmarin och mynta
ar traditionella lammkryddor men &ven andra Grter, sisom dragon, kor-
vel och citronmeliss, limpar sig till all slags mat av lamm. Man kan
ocks4 anvinda curry, senap (utan dttika), koriander, paprikapulver,
apelsin och kummin till kéttet. Vitloken fir man inte gldmma och dven
all annan 16k passar fortriffligt i grytorna. Anvéind fantasin och expe-
rimentera fritt i matlagningen!
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Lammgryta
45 minuter, ca 6 personer

Ingredienser:
1 kg Lammkatt
2 st Gula lokar
250 gr Svamp (tex champinjoner)
3dl Gradde
2 msk Dijon senap
2 msk Honung
4 st Vitloksklyftor
Olivolja
Salt och vitpeppar
Timjan
Rosmarin
Putsa lammkottet och skar det i kuber. Fras i gayadillsatt
|6ken och svampen och sjud en stund. Tillsatt @rig

ingredienser och sjud pa lag varme tills kottenart, ca 30
minuter.
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Kalldda med Lamm och Apple
1 timme, ca 10 personer

Ingredienser:
1 kg Malet lammkott
11 Honsbuljong
2 st Gula l6kar
1 st Vitkalshuvud
3 st Syrliga applen
3 msk Sirap
Smor
Salt och vitpeppar
Timjan
1 msk Soijasas
1 msk Limejuice

Skar ut roten ur kalen och strimla kalhuvudet in@in
strimlor. Fras i smor p& medelvarme tills kalewibimjuk
och blank. Anvand inte for hog varme, kalen skatk i
brynas. Om pannan blir for torr sa tillsatt 1 msiten.

Stek lammkottet i smor i en annan panna. Tillsatt s
vitpeppar, timjan, soija och limejuice. Lat sjudaligen
stund. Blanda farsen med kalet och strimlade apmttirhall
honsbuljong pa (det skall tacka ca ¥z av formemgRi 6ver
sirap pa ytan och gradda i forvarmd ugn, 200 °Gl@a
minuter.
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Stekta Lammbiffar

Ingredienser:
Lammbiffar
smor
Salt och vitpeppar

Salta och peppra biffarna latt. Stek pa relativg iérme i
smor, ca 2 minuter per sida. Eftergradda vid behan,
100 °C tills innertemperaturen ar ca 60 °C (ellaréand
"tum-muskel-provet”).

Som alternativ kan man halla gradde eller crairassér Gver
kottet innan man satter det i ugnen.
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Lammbog
4 timmar, 4-6 personer

Ingredienser
1 st Lammbog
Salt och vitpeppar
Rotsaker
Vitlok
Rosmarin
Olivolja

Skar bort hinnorna fran lammbogen, men lamna f&itat.
Gnid in kottet med olivolja, salt och peppar. Gréadd
forvarmd ugn, 230 °C i ca 20 minuter. Sank tempeeat till
120 °C, satt uppskurna rotsaker pa ugnsplatenphéat
vatten (ca 1 cm pa platen). Tack med folio och hadd
ugnen ca 3 timmar. Tag bort folien och lat vargnen
ytterligare ca 20 minuter. Lat kottet vila 10-20nnmier innan
det serveras. Servera med rotsakerna och/elledénga
gronsaker och ugnspotatis.
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Lammsadel
4 timmar, 4-6 personer

Ingredienser

1 st Lammsadel
Salt och vitpeppar
Olivolja

Gnid in kottet med olivolja, salt och peppar. Stélket
stekpanna sa kottet far farg. Gradda i forvarmd ags °C
tills innertemperaturen ar 60 — 64 °C. Lat kottéd fore
servering.

- { Formatted: English (U.S.) ]
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"Butterflyed leg of Lamb”

1 timme, 6-8 personer

1 st Lammlar

1 st Citron
Salt, rosmarin, timjan, olivolja, soja, snabbkaffe
och vitlok

Skar benet ur lammlaret. Borja vid larbenet ochr ska
langsmed benet och sedan runt. K&ann efter medefirvgr
knaleden sitter och skar runt den och de sma bsom@n
finns vid sidan. Nar benet ar utskuret har du dtboksom
ser ut som en fjaril. Skar skaror i kottet sajattkleken ar
majligast jamn.

Tvatta citronen och skrapa eller skar skalet (detrnvita) i
en mortel. Tillsatt resten av kryddorna och maletil
pastaliknande konsistens. Gnid in kottet med kryda@ch
litet salt runt om. Lat std i rumstemperatur 20-nd@nuter.
Grilla sedan kottet pa bada sidorna sa det far(&ktn att
fettet inte borjar brinna). Avsluta sedan i ugrid8 °C tills
innertemperaturen ar 62 — 64 °C. Lat sedan vitter§gare
15 minuter innan kottet transcheras for servering.
Servera med ugnspotatis och rostade rotsaker.
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Potatisgratang
1 timme, 10 personer

Ingredienser

2 kg Mjo6lig potatis
0,51 Gradde

4 st Gula lokar

4 st Vitloksklyftor

Salt och peppar

Skala potatisen och skar den i skivor. Skoélj skmzorkallt
vatten. Skala och skiva |6ken. Finférdela vitlokdtdrna
och varm upp tillsammans med gradden i en kastalta
potatis och |0k i lager i en ugnsfast form, salth peppra
lagren. Hall den varma vitloksgradden Over, tackl rimdie
och gradda i ugn 220 °C ca 30 minuter. Tag borefobch
gradda i ytterligare 15 minuter eller tills potatisar mjuk
och har fatt farg. Tillsatt litet vatten i sistaeslet om
gratangen blivit for torr.
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