Lammpaté med lingon

Ingredienser 6 portioner

3 st schalottenlokar
4 st vitloksklyftor
Smor till stekning
150 g trattkantareller eller annan svamp

2 msk Farsk rosmarin, finhackad
2 msk Farsk timjan, finhackad

800 g lammfars
200 g flaskfars
1 st agg

1,5dl vispgradde

2-3 tsk  salt och nymalen svartpeppar
smor, till formen

Honungslingon:

3-4 dl lingon

2 msk flytande honung

Tillagning

| stallet for leverpastejen pa mitt julbord serverar jag denna lammpaté.
Honungslingonen lyser upp vackert!

1. Bérja med att blanda samman honung och lingon, lat sta.
2. Finhacka l6karna till patén och fras I6ken mjuk i smoret pa inte alltfér hdg varme.

3. Hacka svampen och lat den frasa med I6khacket tills den blivit mjuk. Smaka av
med salt, nymalen svartpeppar och fint hackad rosmarin. Lat svalna.

4. Smorj en ugnsfast form om cirka 1 1/2 liter.

5. Blanda lammfars, flaskfars, I0k- och svampblandningen. Tillsatt &gg och gradde.
Smaka av med salt och nymalen peppar.

6. Hall upp massan i en ugnsfast form och gradda i ett vattenbad, (stall formen i en
langpanna med ett par cm vatten) 180 grader i cirka 1 timme. Lat svalna.
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