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i lammrulle med persiljesas

Lamm och vitkdl i len sas med 16k och persilja. Husmanskost nar den ar som bast.

Nar jag at lunch p& Kalf & Hansen (Stockholm) hade jag tid att bladdra i deras
kokbdcker som lag i fonstret. Jag fastnade direkt for Rune Kalf-Hansens Lammkokboken.
Jag lagar alltfér sallan lamm och recepten i boken gjorde mig béde intresserad och
valdigt sugen. Det ar ocksd en bok dar Rune delar med sig av en massa kunskap och
bra tips for aft lyckas.

Jag fick lov av dela med mig av det har receptet som har blivit min favoritratt. Det ar
hall-kaften-gott som man sager i Danmark :)

INGREDIENSER

Farsrullen

600 g lammfars

250 g bit vitkal

10 st sma sardellfiléer eller sardellpasta (anchovy paste)

Sdasen
3 msk rapsolja



4 st gula ldkar (400 g)

4 dl vispgradde

2 knippen bladpersilja beroende pé storlek (ca 40 g)
3 msk citronsaft

GOR SA HAR

Satt ugnen pd 180 grader.

Rullen: Férdela lammfarsen pa en bit plastfolie som tal 180 gr eller ugnsfolie.
Hacka sardellfiléerna riktigt smétt, nastan till en krém och férdela/bred ut pa
farsen. Alternativt anvander du sardellpaste pa tub. Strimla kélen fint och
fordela Gven den pa farsen. Salta latt (sardellerna @r salta) och peppra.

OBS! Skippa inte sardellerna Gven om du inte &r fértjust i sardeller - blir ingen
fisksmak alls utan bara god salta och tillfér umami.

Blanda inte heller ihop sardeller med véar svenska anjovis som &r skarpsill med
speciell kryddning och har ingenting med fisken anjovis att géra. Sardeller
heter anchovy pé engelska och det ar latt att bli férvirrad. Janssons Frestelse
innehdller anjovis medan en Caesarsallad innehéller sardeller (anchovy pa
engelska).

Rulla ihop farsen till en rulle med hjalp av plasten eller ugnfolien.
Plasten/folien ska bara vara kvar runt om rullen fér att hélla ihop den under
tillagningen.

Lagg rullen i en ugnsform som kan samla upp den goda buljongen som
eventuellt sipprar ut under tillagningen och som ska anvéndas till sésen.
Oppna rullen i formen ad att vatskan samlas upp.

Innertemperaturen ska vara 65 grader och det tar ca 25 minuter.

Sasen: Hacka Idken och stek den blank i oljan. Tillsatt gradden, lite salt och
peppar och koka ihop 5 minuter. Hacka persiljan och blanda i sasen
tillsammans med citronsaften. Tillsatt stekskyn fran lammrullen, lite i taget till
bra saskonsistens. Smaka av.

Servera rullen i skivor i den goda sdsen. Ratten behdver ingen potatis men om
man vill s& kan man servera ett par smé kokta potatisar. Servera garna en
citronklyfta till.



