Lammstek med potatisgratdng

Kock: Per Morberg Tid: 180 min Portioner: 4

Den har lammratten med en krémig potatisgraténg och ett gott rodvin gér livet vért att
leval

INGREDIENSER

1 kg lammstek, ca

4 st delade vitloksklyftor

2 msk hackad farsk rosmarin

2 msk hackad farsk timjan
salt och svartpeppar

0.5 st ev. pressad citron
smor till stekning

Potatisgratdng

1 kg mjslig potatis (12 st)

2.5 dl vispgradde

2.5 dl mjslk

1 st gul I8k

0.5 st purjoldk

3 st vitloksklyftor



salt och peppar

hackad graslék till garnering

Servering
kokta haricots verts

GOR SA HAR

Varm ugnen till 175°C.

Gér 5-7 ca 10 ecm djupa hél i kattet med ett brynstal. Proppa hélen fulla med
vitldk, rosmarin och timjan. Gnid in steken i salt och peppar, rter och
eventuellt citron. Bryn den i smér och se till att den far farg pé& alla sidor.

Stick in en kottermometer pd det tjockaste stdllet och lagg steken pd ett galler.
Stall in den i ugnen med ladngpanna under som fangar upp skyn. Stek ftills
termometern visar 62-65 grader, 60-80 minuter. Lamm f&r garna vara rosa
inuti. Os lammsteken med skyn under stekningen.

Forbered potatisgratdng under tidensom lammsteken ar i ugnen. Skala och
skar potatisen i ca 3 mm tjocka skivor och koka dem halvmjuka i
graddmioslken, 5-10 minuter. Skala och hacka 16ken och skélj och hacka
purjoldken. Blanda med potatisen, pressa ner vitloken och salta och peppra.

Ta ut lammsteken ur ugnen och lat kattet vila.

Hbj varmen i ugnen till 200°C.

Hall potatisblandningen i en smord ugnsform och gradda graténgen i 30-40
minuter. Stré dver hackad graslok vid serveringen.

Servera lammsteken med potatisgraténg och kokta haricots verts.



