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Kvallens program

Kjell S6derman demonstrerar styckning av
lamm

Snabb genomgang av recepten
Tillredningen av maten bdrjar med de
arbetsskeden som kraver mest tid

Alla grupper deltar i dukningen da
tillredningen av maten tillater detta
Ratterna serveras

Vi kommer ihag att duka ut, diska och stada
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Lammfars med kal och apple
ca 1% timme, 4 personer

Ingredienser

0,6 kg

1 st.

2 St.

5dl

1 Y2 msk
1 tsk

2 msk

Strimla kalen. Lagg strimlorna i en stor kastrull och lat dem
frasa 10 — 15 min. med lika delar smor och olja. Kalen skall
bli blank och mjuk. Koka upp 0,5 | vatten och blanda i
kycklingsfonden. Hacka lIoken. Skala och kéarna ur applena.
Blanda kottfarsen med 10k, &pple, vinéger, salt och peppar.
Fordela farsen i en ugnsfast form. Tack med kal, ringla éver
sirap och sla pa buljongen. Vatskan skall ga upp till ca halva
puddingens hojd. Gradda i 35 — 40 min. i 200 graders ugn.

HBL

lammfars

gul 10k

syrliga applen
vatten
kycklingfond
vittvinsvinager
sirap

smor och rypsolja
salt och vitpeppar
Att ata till:

Kokt potatis
Salladsgronsaker
lingonsylt
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Supersnabbt Mikrolamm
4 personer

Ingredienser
1,0 kg  lammkott
4 burkar vita bonor i tomatsas, a ca 220 gr

Nastan vilken lammdel som helst passar. Dela kottet |
jamnstora gaffelbitar och lagg i mikrogryta tillsammans med
en skvatt vatten (eller smalt matfett). Kottet behdver ej
brynas. Tillagningstiden varierar beroende pa mikrougnens
effekt och mangden koétt, men 5 + 2 — 3 ganger 2 min pa full
effekt , under kupa, brukar vara lagom. Néar kottet kdnns
mort (prova med sticka) tillsatts konserverade vita bonor i
tomatsas.

RGr om och hetta upp grytan i mikron.

Stro over farsk eller torkad dragon eller korvel fore
serveringen.

Skargardslamm
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Mustig Lammgryta

1% timme, 4 personer

Ingredienser

ca 600
1 flaska
1 msk
2 msk
1

1 tsk

1 st.
2-3 st.

1 st.

Lammkaott, bog eller hals eller slaksida
ol

soja

tomatpuré
buljongtarning
mejram

|0k

morot

purjolok, lamplig bit
salt

svartpeppar

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

HBL
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Lammkarré med Roquefortskal
4 personer

Ingredienser

1 st. lammkarré, 8 ben
10 msk  fint riven blamdgelost
5 msk rivet farskt brod

1 tsk maizena

2-3 st. aggulor

6 cl portvin
smor

salt, nymalen svartpeppar

Krydda karrén med salt och svartpeppar.

Blanda i den rivna osten, dggulorna, det rivna farska brodet
och portvinet, i vilket du har blandat maizenan.

Bred ut massan jamt pa karréns yta och stek i 230 graders
ugn, 15 — 25 min, beroende pa karrén storlek och hur
genomstekt du vill ha den.

Lat karrén vila pa skarbrédet ca 5 min och skar upp den i
portionsbitar.

Servera med rodvinssas och potatisgratang samt eventuellt
med kokt purjo i stora bitar.

Eero Makela
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Lamm a la Burgund
1% timme, 4 personer

500 ¢
1-2 msk
Y4 tsk
Y5 tsk
100 g

3 -5st.
4 -5dl
1 msk
1 st.
1dl

1 msk
% msk

Bryn kottkuberna i 2 — 3 omgangar i grytan, smaksétt med

kuber av lammkaott

smor eller margarin
vitpeppar

svartpeppar

farska champinjoner
vitloksklyftor

rodvin och kottbuljong
tomatpuré

lagerblad

syltlok

farsk timjan (1 tsk torkad)
farsk rosmarin (Y2 tsk torkad)
salt

Maizena

pepparn och tag kottet fran grytan.

Bryn champinjonerna och tag dem fran grytan.

Satt kottet tillbaka i grytan och tillsatt de skurna vitloks-
klyftorna, vatskan, tomatpurén och lagerbladet. Lat puttra pa
svag varme ca 1 tim. Satt sedan syltloken och
champinjonerna och lat puttra ca ¥ tim. Smakséatt med

orterna. Avred med Maizenan vid behov.
Servera med gronsaker och ris.

Suomen Lammasyhdistys
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Lammlada med rosti
1% tim, 4 personer

500 gr lammfars
1 st. gul 10k
1 burk  tomatkross
2 st. vitloksklyftor
1 knippe persilja
1 knapp tsk mejram
10 st. potatisar
2 — 3 st. zucchini

riven ost
Skala och finhacka I6ken, vitloken, skar tomatkrosset finare.
Spara spadet. Hacka persiljan. Satt ugnen pa 225 grader.
Smalt 1 msk smor i kastrullen. Lagg i I6ken och vitléken och
fras nagon minut. Oka varmen och lagg i farsen. Vand den
ner i fettet och mosa den tills den brynts.
Tillsétt tomatkrosset med sitt spad, den hackade persiljan,
mejram, salt och litet nymalen svartpeppar. R6r om. Hall pa
1 dl vatten. Lat smakoka under lock pa svag varme ca 30
min. Kolla att det inte kokar torrt. Satt till vatten vid behov.
UNDER TIDEN. Skala potatis och grovriv den. Spola inte!
Pa stark varme satter du en stekpanna och 1 msk smor. Néar
detta blivit brunt lagger du i halften av potatisen. Stek 4 — 5
min och vand, stek annu 5 min. Satt i en i ugnsform. Gor lika
med resten av potatisen, men lagg den pa en tallrik. Skiva
zucchinin centimeter tjock. Fras skivorna pa medelvarm
stekpanna 2 — 3 min pa var sida. Bred ut lammkottréran pa
rostin i ugnsformen och ovanpa zucchinin. Stro pa riven ost
och satt sedan den andra rostin pa. Klicka litet smor pa och
stall 1 ugnen for ca 25 min.

Carl Butlers Lamm
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Fylld lammrulle
2 tim., 4-5 personer

1 kg benfri lammsida (slaksida)

500 g lammférs eller notfars

3 —4st. vitloksklyftor

1 kruka persilja

1 msk  torkad mynta ( 1 kruka farsk mynta)

1 msk  torkad rosmarin (3 kvistar farsk rosmarin)
salt
nymalen svartpeppar

Krossa vitloksklyftorna, persiljan och évriga Orter och
blanda till en smet. Bred ut pa insidan av slaksidan, fran
vilken du har skrapat bort det synliga fettet. Salta och
peppra.

Bred sedan pa det malna kottet till ett jamt lager (har du
malet kott av n6t minskar det fettet).

Rulla ihop alltsammans och bind rullen med livsmedelsnore.
Lat rullen sta nagra timmar i kylen, sa att smakerna jamnar
ut sig.

Stek i 175 graders ugn i en ugnsform ca 1,5 tim. Lat rullen
vila i ca 15 min lindad i folie. Tag bort snoret och skar upp i
lampliga skivor.

Tilltugg hasselbackspotatis, samt mint- eller ronnbarsgele.

Helsingin Sanomat
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Helggryta med rosmarin
1,5 timmar, 4 personer

1 kg

2 St.

1 st.
150 g

1 kruka
2 dl
3dl

1 msk
2 St.

lammstek

gula I6kar
vitloksklyfta
farska champinjoner
farsk rosmarin
rodvin

vatten

kalvfond
lagerblad

salt och peppar
maizena

smor och olivolja

Till servering ris eller koktpotatis

blandsallad

Putsa bort stora synliga bitar av fett fran kottet. Skar kottet i

ca 2 x 2 cm térningar. Skala och hacka I6karna, dela
champinjonerna i lampliga bitar. Hacka merparten av
rosmarinen ganska fin. Bryn kéttkuberna i smor-

oljeblandning i en rymlig gryta. Efter ndgra minuter tillsatts

den hackade lokarna och stek nagra minuter till. Sla pa vin

och vatten sa att det tacker. Tillsatt den hackade rosmarinen,

lagerbladen, kalvfonden. Avsmaka med salt och peppar.
Koka upp och sjud grytan ca 30 min. Red av med maizena.

HBL
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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 och skar
langsmed benet och sedan runt. Kann efter med fingret var
knaleden sitter och skér 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
mojligast jamn.

Tvatta citronen och skrapa eller skér 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 st 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 °C tills
innertemperaturen dr 62 — 64 °C. Lat sedan vila i ytterligare
15 minuter innan kottet trancheras for servering.

Servera med ugnspotatis och rostade rotsaker.

Ben W
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