LAMM

Stekta lammbkotletter med

vitlokssmor

Kock: Per Morberg Tid: 40 min Portioner: 4

Jag hatar nar man féar lammkotletter som inte ar helt kluvna. Jag klyver alltid
lammsadeln helt igenom sa att kotletterna kan stekas pé& bada sidor. Och sé fér man ett
ben att hélla i ocksa.

INGREDIENSER

1 kg lammkotletter

1 nypa salt och peppar

2 msk smor till stekning
Vitlokssmér

200 g rumstempererat smor
3 pressade vitloksklyftor

0.5 dI hackad persilja

1 liten nypa salt och peppar
1 tsk farskpressad citronjuice

Kulpotatis



8 stora potatisar (700-800 g)
1 msk smor till stekning
1 tsk salt

Tillbehor
1 st tomatsallad
4 st citronklyftor

GOR SA HAR

Salta och peppra lammkotletterna pa bada sidor och stek dem i het panna i
smor, 2-3 minuter pa varje sida.

Lagg upp kotletterna med en klick vitlokssmor och servera med kulpotatis,
tomatsallad och citronklyftor.

Vitlekssmor: Ror ihop alla ingredienser och servera direkt.

Kulpotatis: Skala potatisarna. Ta ut kulor med hjalp av ett kuljarn. Stek dem

gyllenbruna i smér och salta.



