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Grillade lammkotletter med ortkokta primoérer
Ingredienser 4 personer

8-12 st  lammkotletter, garna med langa ben

1 msk olivolja

1 krm svartpeppar, nymald (+ 1 tsk salt)

2 st citroner
Ortkokta primérer:
2 st gulbetor
4 st primoérmorotter
4 st grona sparrisar
4 st farska lokar
Buljong:
4 dl vatten
1 st hdnsbuljongtarning
1 st vitloksklyfta
1 st rosmarinkvist, stor
1 st persiljekvist
3 st timjankvistar
2 st citronskivor
1 msk smor
Tillbehor:
grillad citron
nybakat brod
Tillagning

Bestall lammkotletterna i manuell kéttdisk om du vill ha dem med langa ben.

1. Primorer: Koka gulbetorna mjuka i vatten ca 40 min. Dra av skalet under kallt
vatten och skar dem i mindre bitar.

2. Skala och halvera morétter na. Bryt av den nedersta biten pa sparrisen. Skar bort
I6kblasten 10 cm ovanfor I6ken och skiva den tunt.

3. Buljong: Koka upp vatten och buljong med skalad, skivad vitlok, orter och citron.
Lagg i morétter och sparris och koka ca 3 min. Lagg i [0k och gulbetor och koka
ytterligare ca 2 min.

4. Kott: Putsa benen om lammkotletterna har langa sadana. Pensla med olja. Salta
och peppra.

5. Skdlj citronerna i ljummet vatten och halvera dem. Grilla kotletterna ca 2 min pa
varje sida till 55° innertemperatur. Grilla citronhalvorna vid sidan. Servera med
nykokta primorer



