Lamm med sallad pa kronartskockor

Ingredienser personer

600 g

1 tsk

2 krm

1 knippa
100 g

tunnbringa av lamm, urbenad
salt

vitpeppar

salladslok

spenat, farsk

Till kokspadet

1,51
1 msk
I st
1 st
50g
Sallad
6 st
I st
50g
1 st
1dl
1 krm
1 krm
2 msk

vatten

salt

gul 16k

morot
palsternacka, en bit

kronértskockor, sma
huvud romansallad
valnétter

rodlok, liten

dill, plockad

salt

vitpeppar

olivolja



Tillagning: Lamm med sallad pa kronartskockor

Salladslék och spenat rullas in i urbenad tunnbringa. En ratt som gar att gora helt klar och
sedan bara skiva strax fore servering.

1. Bred ut lammbringan pa arbetsbordet, salta och peppra och lagg pa spenatblad och hela
putsade salladslokar. Rulla ihop lammbringan hart, bind om med bomullssndre och knyt till.

2. Koka upp kokspadet med [0k i klyftor och bitar av morot och palsternacka. Lagg ner
lammbringan i det kokande spadet.

3. Skumma av ytan noggrant under kokningen. Koka ca 30 minuter till en innertemperatur av
65°, tills rullen latt slapper fran en stekgaffel nar du tar upp den. Lat den kallna. Skar i skivor
och servera med kronartskockssalladen.

Sallad med kronartskockor:

Plocka ut sma kronartskockor, koka dem och skar bort blad och skagg sa bara botten
aterstar. Dela och blanda i salladen och droppa éver god olivolja.

Gor sa har:

1. Koka kronartskockorna i saltat vatten tills bladen lossnar latt.
Lat svalna och skar av hela toppen med blad och "skagg".
Lossa bottnen och skar den ren. Dela eventuellt i 2-3 bitar.

2. Skdlj, torka och riv salladen i bitar. Grovhacka valnétterna, skala och skiva rodidken
mycket tunt.

3. Blanda salladen med kronartskockor, dill, hackade valnétter och rédidksstrimlor. Krydda
med salt och peppar och droppa pa god olivolja.
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