Lammlagg med ratatouille

Kock: Per Morberg Tid: 240 min Portioner: 4

Hur fér man ratatouillen sé& dar saftig och harlige Skar allt i grova bitar, anvénd hela
tomater, inte krossade, och koka bara sé lange att gronsakerna blir mjuka men inte
sladdriga. Runda av med lite socker.

INGREDIENSER

4 st lammlagg, ca 2 kg
1 stor gul 16k

4 st vitloksklyftor

1 st morot

2 msk rapsolja

4 dl rédvin

4 dl vatten

2 msk tomatpuré

1 st rosmarinkvist

2 st lagerblad

1 nypa salt och peppar
Ratatouille

1 st gul I8k



2 st vitldksklyftor

1 liten aubergine

1 st zucchini

1 st réd eller gron paprika
1 st gul paprika

0.5 dl olivolja

500 g hela tomater

2 st lagerblad

2 tsk timjan

1 nypa strésocker

1 nypa salt och peppar

GOR SA HAR

Salta och peppra lammlaggen runtom. Skala och skar I6ken, vitloken och
moroten i bitar.

Hetta upp oljan i en gryta, garna av gjutjarn, och fras laggen sé att de far
farg runtom. Lagg i 16ken, vitloken och moroten och frés i ndgra minuter fill.

Hall i vin och vatten, klicka i tomatpurén och lagg i rosmarinkvisten och
lagerbladen. Salta och peppra. Koka upp och lat sedan sjuda pé svag varme
under lock i 2-2 122 timme tills kottet slapper frén benet.

Gor ratatouillen under tiden. Skala 18k och vitlok. Skar Idken, auberginen,
zucchinin och paprikan i cirka 2 ¢cm stora bitar. Hacka vitlken.

Hetta upp lite av olivoljan i en stekpanna och bryn 16ken och vitloken hastigt.
Lagg ver i en gryta. Bryn darefter auberginen och zucchinin i olivolja och till
sist paprikan och lagg efter hand éver allt i grytan.

Hall ver tomaterna, lagg i lagerbladen och tillsatt timjan och strésocker. Ror
om och 18t sjuda under lock i 25-30 minuter.

Ta forsiktigt upp laggen ur grytan och héll dem varma under aluminiumfolie.
Sila skyn och koka ihop den tills knappt halften &terstar. Smaka av med salt

och peppar och lagg ner laggen i den reducerade skyn.

Servera laggen med ratatouillen och stekskyn.



