                                               Lammsköttstipps
[image: image1.png]6 hg lammkott av bog i strimlor, eller ca 1 kg lammbog med ben
1 gul lok, tamas

1 purjolok, ansas och skivas

2 morcter, ansas och skivas

1 apple, skalas och tamas

1 banan, skivas

Bryn lammikéttet. Frés Isk. Lagg frukt och grénsaker i grytan.
Tillstt 5 di vatten.

Tillsétt:

2msk soya

Y5 msk vinager
Ytsksalt

1 tsk cury

1 pressad vitioksklyfta
Y tsk paprikapulver
1 kim ingefara

Lét grytan sjuda ca 40 min - 1 timma
Servera med ris, gronsallad och Mango chutne




[image: image2.png]LAMMFIOL

1lammlér (ca 2 ke) farskt eller fryst

Saltlag:

5lvatten

2,5dlsalt




[image: image3.png]0,5 dl socker

Mt upp vatten, salt och socker till lagen. Rér om till salt och socker Ists upp.
Ligg lammlaret i en stor och kraftig plastpase. Fryst lar liggs i otinat.

Hlli lagen och forslut pasen. Ksttet ska tickas avlagen.

Lat det frysta laret st i rumstemperatur ca ¥2 dygn s att kottet tinar.
Rimmas sedan pa sval plats ca 3 dygn, vind pasen nigra ginger.

Sitt ugnen pé 100 grader. Tag kdttet ur laken. Ligg kittet p en lingpanna.
Placera lingst ner i ugnen ca 7 — 8 timmar. Innetemperatur 75 grader.
Latkbttet kallna, skir i tunna skivor.




[image: image4.png]Hel grillad lammstek

15 portioner
21/2 kg lammstek
salt

Marinad
112 dl olivolja

5 vitlokskiyftor, hackade

112 di persilia, hackad

112 del farsk rosmarin

1 tsk grovmalen svartpeppar

S har gor du:




[image: image5.png]1. Bestill en lammstek fran oss,



   
[image: image6.png]2. Marinad: Blanda alla ingredienser till marinaden.

3. Putsa ev kotet

4. Lagg kottet i dubbla, stora plastpasar.

5. Hall pa marinaden och se till att kottet ticks av marinaden. Lt ligga i kyl minst 2

timmar, helst over natten.

6. Torka av kottet och grila det pa Iag varme pé gasolgrill eller over indirekt kolglod.
Lagg pé lock. Vand flera ganger under grillningen. Grilla tills innertemperaturen ar
60°C, 1-1% timme.

Lat kéttet vila i folie ca 20 minuter innan det skars upp.
Salta kottet fore serveringen.

Lycka tilll
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