LAMM

Lammfilé med rostad
vitldkspotatis och vitvinssds

Kock: Jennifer Berg Tid: 45 min Portioner: 4

Lammfilé &r ett riktigt saftigh och mért kétt och passar perfekt att bjuda vénner och slakt
pd. Dessutom tillsammans med dessa vitldksdoftande potatisar och vitvinsds. Mums!
Lagg till tid fér marinering, minst 5 timmar.

Pa Island ar det valdigt populdrt att ata lamm och jag har nu lart mig att tillaga det
perfekt. Innertemperaturen ska vara 63 grader och det ar bra om du har en
kottermometer till hands.

Jag marinerar kattet redan pé férmiddagen och later det st& hela dagen i kylen. Sen tar
jag ut det 30 minuter innan jag ska bérja steka.

Jag anvande mig av mandelpotatis och Bld Kongo-potatis (de bléa), hade aldrig testat
dem innan och tycker det blir s& vackert pé tallriken med lite andra farger. Smakade

jaftegott :)






INGREDIENSER

1 kilo lammfilé

4 matskedar olivolja

2 matskedar kikkoman soja

2 teskedar flingsalt

1 tesked nymalen svartpeppar

2 kvistar farsk rosmarin

2 kvistar farsk timjan

3 stycken krossade vitloksklyftor

3 matskedar smor till stekning

2 matskedar olivolja till stekning
Vitlokspotatis

800 gram mandel- och blé& kongo-potatis
2 teskedar flingsalt och nymalen svartpeppar
4 matskedar smér till stekning

2 matskedar olivolja till stekning

1 nave farsk hackad persilja

3 pressade vitloksklyftor

Vitvinsas
2.5 deciliter torrt vitt vin
2 matskedar smér
2 teskedar hackad farsk timjan
1 matsked koncentrerad kycklingfond
4 deciliter matlagningsgradde
0.75 deciliter riven parmesan
salt och peppar, efter smak



GOR SA HAR

LammfiléernaBlanda samtliga ingredienser till marinaden i en 3-liters fryspdse
eller skal. Lagg i kéttbitarna, blanda om ordentligt, knyt till eller plasta dver
och lat kéttet marinera i kylen minst 5 timmar.Hetta upp en panna med smor
och olivolja och stek lammfiléerna tills de far en fin yta. Ha gérna med
vitldksklyftorna och kvistarna fr&n marinaden i pannan. Lagg dver pé& en
ugnsform och stick i en kéttermometer i den tjockaste delen av filén. Satt in i
ugnen pd 200 grader tills innertemperaturen &@r 63 grader.

Nar lammfilén har natt 63 grader ta ur dem ur formen och 18t vila i ca 5-10
minuter innan du barjar skara fina bitar.

PotatisenSkar potatisen till fina klyftor/bitar. Salta och peppra.

Varm en stekpanna med smér och olivolja och pressa i vitldken. Ha i potatisen
och stek tills den far en fin, gyllene yta. Blanda i persiljan och rér om.

Hall dver potatisen pé en plat med bakplétspapper och stdll in i ugnen i 200
grader i ca 20 minuter.

Vitvinssasen Placera samma stekpanna som anvandes for att steka kttet pd
hég vérme.

Tillsatt vinet och skrapa upp eventuella rester frén pannan. Sjud 2-3 minuter
eller tills vinet har minskat med 1/3.

Tillsatt smér och timjan och fortsatt sjuda ytterligare 2 minuter tills smoret har
smalt. Hall léngsamt i matlagningsgradden och sedan kycklingfonden. Minska
varmen till lég och lat sjuda i 5 minuter eller tills sésen har tjocknat négot.

Ta bort frén varmen och rér i parmesan. Krydda sésen med salt och peppar.



