Lammsmdcka med klyftpotatis

Kock: Per Morberg Tid: 45 min Portioner: 4

Lammfarsen ar sa mjuk och trevlig. Jag sager det fér att de flesta, aven jag, oftast ater
och talar om steken och kotletterna.

INGREDIENSER

Lammsmacka

400 g lammfars
2 msk strobréd

1

.5 dl vispgradde

2 st dgg
0.5 dl hackad persilja
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stor pressad vitloksklyfta

tsk hela gula senapskorn

tsk grovkrossade senapskorn
msk fransk senap

nypa farsk timjan

.5 tsk salt

nypa svartpeppar
klick smor till stekning



Klyftpotatis
1 kg fast potatis

75 g smalt smor
1 nypa flingsalt

1 nypa peppar
1 nypa farsk timjan eller rosmarin

Tillbehor
250 g haricots verts

2 st schalottenlokar

1 msk smor

salt

GOR SA HAR

Varm ugnen till 250°.Bérja med klyftpotatisen. Skélj och borsta potatisen val.
Skar den i klyftor och lagg dem i en l&ngpanna. Hall éver smér eller olivolja,
salt, peppar och eventuellt farska drter. Vand runt sé att all potatis far fett och
kryddor pé sig. Stek mitt i ugnen i 20225 minuter tills potatisklyftorna fatt fin
farg och ar mjuka. Vand runt négra génger.

Blanda strobréd och gradde och 18t svalla i 10 minuter. Tillsatt farsen och
resten av ingredienserna och arbeta ihop till en smidig smet. Forma étta till tolv
biffar av farsen. Hetta upp smér i en stekpanna och stek lammsméckorna pé
medelvérme i 325 minuter pd varije sida.

Skala och hacka schalottenldken. Koka upp lattsaltat vatten, lagg i haricots
vertsen och l&t koka i cirka 5 minuter, hall sedan bort vattnet. Fras [dken mijuk i

smoret i en kastrull och vénd ner haricots vertsen. Rér runt och salta.

Servera lammsmdackorn med klyftpotatisen och kokta haricots verts.



