LAMM

Rédvinsmarinerad lammytterfilé

med glaserad morot, confiterad
pdrltomat & timjansky

Kock: Michael Hoffman Tid: 75 min Portioner: 4

Lyxa till helgmiddagen med lammytterfilé, glacerad morot och rédvinssés, latt att
forbereda i god tid innan middagen.

Tillkommer ca 2 timmar fér marinering.Lét dig inte skrammas av de olika momenten, du
kan férbereda ett i taget i lugn och ro innan gdsterna anlédnder och bara vérma pé vid
servering.

INGREDIENSER

4 st lammytterfiléer

1 kruka farsk timjan

5 dl rédvin (det som ar till sasen)

Glaserad morot

2 pasar snackmordtter (smd, spada mordtter)



2 msk smor
2 msk socker
0.5 st citron, pressad

Confiterad pérltomat

2 st askar parltomater

2 st vitldksklyftor

2 dl olivolja

0.5 dl hackad kruspersilja
salt

Timjansky
5 dl rédvin (det som lammet marinerade i)
5 dI vatten
3 msk kalvfond, koncentrerad
1 knippe farsk timjan
10 st vitpepparkorn
2 st lagerblad
salt
vitpeppar

maizena

GOR SA HAR

Lammet: Bérja med att marinera lammet. Detta kan med férdel géras dagen
innan, om inte bor kattet marineras i minst 2 timmar. Lagg filéerna i en form
och hall pé& vinet som ska vara till sésen. Lagg dven i lagerblad och farsk
timjan.

Ta upp kottet ur vinet efter marineringen och lagg pé hushéllspapper. Hall
vinet i en kastrull och satt den pé& spisen och lat koka upp. Folj receptet for
timjansky.

Confiterad tomat: Satt ugnen pé& 100grader. Lagg tomaterna i en ugnsform,
skiva dver vitldken, lagg pé drterna och hall pa olivolja. Satt in i ugnen och lat
std ca 45 minuter.

Glaserad morot: Skala mordtterna och dela i tvé bitar. Smalt sméret i en
kastrull, tillsatt socker och citronsaft. Ta i mordtterna och lét de glasera tills de

Timjansky: Hall p& vinet, vattnet och fonden. Ta i kryddorna. L&t reducera
(koka ner) till halften. Sila bort kryddor. Satt tillbaka kastrullen pé plattan.
Smaka av med salt & malen vitpeppar. Red av med maizena utrérd i lite

vatten.

Lammet: Nar det andra néstan ar fardigt ar det dags att steka lammet. Krydda

nastan @r mjuka rakt igenom.

pd bagge sidor med salt & malen vitpeppar. Hetta upp en panna riktigt varm



och ta i en stor klick smér. Lagg i lammet ndr smoret &r gyllene och 14t det
steka tills det fatt en fin yta, vand sedan och bryn andra sidan.

Satt in lammet i ugnen pa 100 grader och lat det steka fardigt. Lammet ar
fardigt nar det héller en innertemperatur pé 54 grader (medium/rare). Vill du
ha det mer valstekt s& galler 60 grader. Ta ur pannan och 18t vila p&
hushallspapper 3-4minuter. Skar sedan lammet diagonalt och lagg upp
tillsammans med tillbehéren.



