GilleKackarna

vid Handelsqillet i Helsingfors

Lamm och Far med
Hencca Vilén

Norsen, 13.4 2011



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Innehallsforteckning

Fransk Lammgryla ......coooeoviiiiiiinieiiieeeceie e 3
Lamm pa burgundiskt VIS .......cccoceeiiiiiiiice e 4
Lammfilé fylld med Orter —......oooeiiiiiiiie e, 5
Butterflyed leg of Lamb ... 6
Farflator med Mockasas ......cccccceveeeeieiiieeiccee e 7
01 (] 010) = L (=R 8
Mustig Lammgryta ......cooeeeiiiiiiiiiein e 9
Do« PP 10
Carpaccio pa lammfilé ........ccccceeiiiiiiiieee e, 11

Norsen, Lamm och Far 13.4 2011 Sida 2/11



GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Fransk Lammgryta

4 personer

1 kg lammstek utan ben
2 gula l6kar

1 vitloksklyfta

150 g farska champinjoner
2 msk farsk rosmarin

2 dl rédvin

3dl vatten

1 msk kalvfond

2 lagerblad
salt
peppar

1 msk majsstarkelse
2 msk vatten

smor

olivolja

Putsa bort stora bitar synligt fett fran kottet innan det skars i bitar med 2 cm
sida. Skala och hacka de gula I6karna. Dela champinjonerna i bitar. Hacka
rosmarinen fint.

Bryn kottet med lika delar smor och olivolja i en rymlig gryta. Efter ett par
minuter tillsatts den hackade gula lIéken och allt far steka nagra minuter till.
Sla péa vin och vatten sa det tacker. Pressa i vitlok och tillsétt hackad
rosmarin, lagerblad, kalvfond, en nypa salt och lite vitpeppar. Koka upp och
sjud grytan 30 minuter. Red av med majsstéarkelse och sjud ytterligare minst 5
minuter.

Stek svampen och vand ner den i sista stund sa den fina svampsmaken inte
hinner koka bort.
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Lamm pa burgundiskt vis

4 personer

500 ¢
1-2 msk
Y tsk
Y5 tsk
100 g
3-5
4-5 d|
1 msk
1

1dl

1 msk
% msk

lammtarningar

margarin eller smor
vitpeppar

svartpeppar

farska champinjoner
vitloksklyftor

rédvin och kéttbuljong
tomatpuré

lagerblad

syltlok

farsk eller 1 tsk torkad timjan
farsk eller %2 tsk torkad rosmarin
salt

( 1 msk maizena + Y% dl vatten )

Bryn lammtarningarna i 2-3 satser i en gryta, krydda med peppar och lyft ur
grytan. Bryn sedan svamparna och lyft ur grytan. Lagg tillbaka kottet i grytan.

Lagg till den hackade vitloken, vatskan, tomatpurén och lagerbladet. Lat

sjuda sakta under lock ca. 1 timme.

Lagg till syltibken och svamparna. Lat sjuda &nnu ca. ¥ timme.

Krydda med o6rterna och salta efter behov. Om du vill kan du reda av med lite

maizena utblandat i vatten. Lat i sa fall sjuda ytterligare 3-4 minuter.
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Lammfilé fylld med orter

6-8 personer

1 kg Yiterfilé av lamm
100 g bredbar getost

3-5 soltorkade tomater
509 pinjenttter

2 msk ortkryddblandning
1 tsk salt

3 krm svartpeppar

Snitta upp filéerna forsiktigt med en kniv sa mycket att du kan fylla dem.
Fyll med getost och Ortblandningen, pinjenétter och soltorkade tomater.
Vik ihop kottet och fast med cocktailstickor

Bryn kottet hastigt i het panna och lagg det sedan i en ugnsform. Stek i 175
grader 15 minuter beroende pa kottets tjocklek.

Tack in kottet ordentligt i aluminiumfolie och lat det eftermogna i 15 min. Tag
bort cocktailstickorna och skar upp kottet i skivor.
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Butterflyed leg of Lamb

1 timme, 6-8 personer

1 st Lammlar

1 st Citron
Salt
rosmairin
timjan
olivolja
soja
snabbkaffe
vitlok

Skar benet ur lammlaret. Borja vid larbenet och skar
langsmed benet och sedan runt. K&nn efter med fingret var
knaleden sitter och skar runt den och de sma benen som
finns vid sidan. Nar benet ar utskuret har du en kottbit som
ser ut som en fjaril. Skar skaror i kottet sa att tjockleken ar
majligast jamn.

Tvéatta citronen och skrapa eller skéar skalet (utan det vita) i
en mortel. Tillsatt resten av kryddorna och mal till en
pastaliknande konsistens. Gnid in kottet med kryddorna och
litet salt runt om. Lat sta i rumstemperatur 20 — 30 minuter.
Grilla sedan kottet pa bada sidorna sa det far farg (akta att
fettet inte borjar brinna). Avsluta sedan i ugn ca 110 T tills
innertemperaturen ar 62 — 64 <. Lat sedan vila i y tterligare
15 minuter innan kottet transcheras for servering.

Servera med ugnspotatis och rostade rotsaker.
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GilleRockarna

vid Handelsgillet i Helsingfors

Farflator med mockasas

4 st farfiléer eller utskurna biffar (ytterfilé) av far
gourmetsalt
peppar
olja till stekning

Skar fléerna pa langden i tre strimlor, sa att de fortfarande hanger ihop i
tjockdndan. Stek flatorna i het panna, satla och peppra.

Mockasas

3dl far- eller kottbuljong

2 tsk instant kaffepulver

Yo dl kaffelikor

2-3dl vispgradde
gourmetsalt
vitpeppar

farinsocker
1 msk arrowrot

Koka upp buljongen, tillsatt kaffepulvret och gradden. Lat koka iho litet.

Tillsatt kryddorna och likéren. ROr ut arrowroten i lite vatten och vispa ner det
i sdsen, som far koka ett litet tag. Smaka av.
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Rdstipotatis

500¢g potatis
Ortsalt

2 vitloksklyftor
korvel
smor eller olja

Skala och grovriv potatisen. Smaksatt den rivna potatisen med salt och
korvel. Varm upp smor eller olja i en stekpanna och bred ut potatisen.
Stek pa halvstark varme ca. 7 min. pa vardera sidan. Stjalp upp
potatiskakan, skar den i bitar och lagg upp den.
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Mustig Lammgryta

1% timme, 4 personer

ca 600 gr Lammkaott, bog eller hals eller slaksida
1 flaska Ol

1 msk soja

2 msk tomatpuré

1 buljongtarning

1 tsk mejram

1st o] ¢

2-3 st morot

1 st purjolok, lamplig bit
salt
svartpeppar

Skar kottet i lampliga bitar. Blanda 6let, sojan tomatpurén,
mejram och buljongtarningen i en gryta och lat koka upp.
Hacka loken ovh lagg den med kéttet i grytan. Kat koka
sakta ca 1 timme. Lagg sedan den i bitar skurna moroten
samt purjon, skuren i ringar. Lat koka upp pa nyt och koka i
10 -15 minuter. Smaka av med salt och svartpeppar. Stro
mycket hackad persilja 6verst. Servera med kokt ptatis och
eventuellt med en sallad.
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Dillkott

1% timme, 4 personer

Y2 kg farkott, bog, bringa eller rygg
cal liter vatten
ca¥2msk salt
dillskaft, ratt rikligt
kryddpeppar

Sas
5dl kottbuljong (silat kokspad)
4 msk vetemjol
1% dl vatten
attika
socker

Ansa och skar kottet i [ampliga portionsbitar och satt det i
kokande kryddat vatten. Lat koka tills kottet lossnar fran
benen ca 1 timme.

Sasen: Sila buljongen och tillsatt vetemjolet uppvispat med
kallt vatten. Koka sasen 5-10 minuter. Smaksatt darefter med
attika och socker och farsk finhackad dill.
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Carpaccio pa lammfilé

Fo6r 2 personer (forratt)

150 gr  lammytterfilé

2 tsk torkad timjan

2 tsk torkad rosmarin
peppar
salt

1-2 msk osaltat smor

Sas:
1dl balsamvinager
1d rodvin

2 -3 msk honung (garna flytande)

Sallad:
ruccola, ekbladssallad, basilikablad.

Koka ihop sasen langsamt tills den far sirapslik konsistens.

Klappa in den rumstempererade lammfilén med 6rtkryddor och peppar. Lat
garna sta en stund.

Lagg upp salladen pa tva tallrikar, s& vackert som moijligt!
Salta fileerna. Stek dem runt om, riktigt hastigt, i en HET panna i osaltat smor
(branns inte lik latt vid), sa de far vacker farg men inte alls blir genomstekta.

Lat vila ca 5 minuter pa ett skarbrade och skéar sedan tunna skivor och lagg
upp pa salladen. Ringla sasen 6ver. Drick ett gott rodvin till!
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