Lammstek med potatisgraténg

Kock: Per Morberg Tid: 90 min Portioner: 4

Denna harligt rosmarindoftande dilammsteken med en kramig potatisgratdng kommer
gora succé pd middagsbjudningen.

Gé till en bra kéttbutik och hitta ett fin lammstek med ben pé cirka 2,5 kg.

INGREDIENSER

LAMMSTEK
2.5 kg lammstek
2 st lokar

1 st vitlok

1 st morot

1 bit rotselleri

2 st palsternackor
1 kvist rosmarin
1 kvist timjan

4 st lagerblad

4 msk tomatpuré
5 st pepparkorn



1 skvatt rodvin

1 msk smor

1 msk salt
POTATISGRATANG
1 kg potatis

2 st gula dkar
3 st vitldksklyftor
3 dl mjslk

3 dl vispgradde
3 dI riven ost

1 msk salt

1 msk vitpeppar

1 msk svartpeppar

GOR SA HAR
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Bena ut steken och lagg den &t sidan.

Lagg skrovdelarna i en l&ngpanna tillsammans med rotfrukterna, tomatpurén
och lékarna.

Rosta i ugn pé ca 200 grader.

Stek Gnid in steken med salt och lagg i vitldksklyftor och rosmarin. Bind ihop
steken.

Bryn den Iatt i smér i en stekpanna.

Lagg Sver steken pé rotfrukterna och benen.

Sank till 175 grader och stek i 40-50 minuter eller tills steken uppnér ca 65
grader inuti.

Lagg steken i folie. Blanka sidan pé foliet indt!

Vilal

Skysas Hall pa en skvatt rédvin i langpannan och koka ihop.
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Sila fonden i en kastrull och smaka av med salt och peppar. Vid behov kan
skyn redas av nagot.

Potatisgratdng Skala potatisen.

Skala och hacka vitlken.

Skiva potatisen och den gula |éken tunt, ca 3 mm. Antingen om man har
mandolin eller fér hand.

Lagg potatisen i en kastrull med vispgradden och mjslken.

L&t koka sakta tills potatisen nastan ar mjuk.

Smaka av med salt och peppar.

Hall upp i en ugnsfast form.

Stré p& osten och gratinera med bara dvervarme i ugnen tills den bérjar bli

latt gyllenbrun ovanpé.

Servering Servera lammet med rotfrukterna, skyn och potatisgraténgen.



