Apelsin och dragonmarinerad lammstek

Ingredienser 8 -10 pers

1 st lammstek med ben, (ca 3 kilo)
1 tsk salt
2 krm svartpeppar, nymald
2 msk smor
3-4 st vitloksklyftor, skivade
1 msk dragon, torkad
2 msk dragon, hackad farsk
1 paket bacon eller rimmat sidflask, (140 g)
Marinad:
2dl vin, rott
2 st apelsiner, pressad saft ( 1-1,5 dl)
6-8 st vitloksklyftor, finhackade
1 msk honung
2 msk dragon, torkad
Sas:
marinad + vatten, (totalt 5 dl)
1 msk maizena majsstarkelse
2,5dl matlagningsgradde
1 msk soja, kinesisk

1 tsk

salt



Tillagning: Apelsin och dragonmarinerad lammstek

Be att fa benet avsagat i butiken. Det underlattar nar kottet ska brynas. En stek
pa ca 3 kilo ger drygt 1,3 kilo rent kott vid lagtemperaturstekning.

1. Lammstek: Putsa lammsteken val. Blanda ingredienserna till marinaden i en
bunke.

2. Hall marinaden i dubbla plastpasar. Lagg ner lammsteken och satt den i en form i
kylen. Marinera 6 timmar. Vand efter halva tiden.

3. Satt ugnen pa 175°. Lat steken marinera i rumstemperatur 1 timme. Ta upp steken
och spara marinaden till sasen. Salta, peppra och bryn bada sidor av steken i smor.
Lat vitloken steka med 1-2 min pa slutet.

4. Lagg lammet i en ugnssaker form nagot stdrre an steken. Stré éver torkad och
farsk dragon. Kla ovansidan med bacon eller rimmat sidflask. Hall marinaden i
formen.

5. Stick in en termometer dar kottet ar som tjockast men inte ligger mot ett ben. Stall
formen mitt i ugnen. Sank ugnsvarmen till 100° efter 20 min och stek kottet till 70°.
Det tar ca 3 timmar. Os kottet 2-3 ganger.

7. Ta ut kottet och sila av skyn i ett litermatt. Skumma och spad skyn med vatten till 5
dl. Lat kottet vila dvertackt 30 min.

8. Sas: Vispa ut majsstarkelsen i gradden och sojan i en kastrull. Blanda ner skyn
och saltet. Lat sasen sjuda 2-3 min.

Kan med fordel serveras med detta recept:

Rotfruktsbakelse med getost och balsamicoreduktion




Rotfruktsbakelse med getost och balsamicoreduktion

Ingredienser 8 -10 pers

1 kg smapotatis, t ex smatt och gott
8-10 st  rddbetor, sma (ca 350 g)

150 g getost, (chévre)

Marinad:

6 msk rapsolja

4-5 st vitloksklyftor, pressade
0,5 dl timjan, hackad farsk

2 msk balsamvinager

1 tsk salt
Reduktion:
1dl balsamvinager

0,5dl vin, rott

2 msk blabarssaft, konc
2 msk lingondricka, konc
1 msk honung

Tillagning

Potatis och rodbetor kan skivas och férvaras i vatten 1-2 timmar fére servering.

1. Skala potatis och rédbetor. Skiva dem tunt, gdrna med mandolin eller i
matberedare. Det ar viktigt att skivorna blir jamntjocka. Lagg potatis och rodbetor, var
for sig, i kallt vatten minst 30 min.

2. Reduktion: Koka ner vinager, vin, blabarssaft, lingondricka och honung pa svag
varme utan lock till en sirap, eller tills 1 dl aterstar. Stall at sidan.

3. Rotfruktsmarinad: Blanda olja, vitlok, timjan och balsamvinager i en stor bunke.

4. Lat rotfrukterna rinna av val i durkslag och vand sedan ner dem i marinaden. Lat
sta i rumstemperatur 30 min. Satt ugnen pa 175°.

5. Forma 12 bakelser genom att varva potatis och rodbetor. Férdela bakelserna pa 2
platar med bakplatspapper. Gradda platarna samtidigt 30-35 min fére servering. Byt
plats pa platarna efter 15 min. Prova med sticka att framfor allt potatisen ar lagom
mjuk.

6. Ta ut bakelserna ur ugnen och fordela getosten ovanpa. Ringla éver
balsamicoreduktionen. Servera genast pa varma tallrikar.
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