Lammragu med pasta och sockerartor
Ingredienser 4 portioner
500 g benfri stek, bog, eller grytbitar av lamm

Marinad:

5 st farska salviablad, i strimlor
1 kvist farsk rosmarin

1 st stor gul 10k, i skivor

3 st vitloksklyftor, tunt skivade
1 st apelsin, rivet skal fran

2 st apelsiner, saft fran

2 msk olivolja
2 msk soja

1 tsk salt

svartpeppar
2-3 dl rott vin, eller honsbuljong
8-10 st  svarta oliver, urkarnade
1 st rod paprika, i strimlor
1 st gul paprika, i strimlor
2 msk mork maizenaredning
Tillbehor:
kokt pasta

sockerarter eller annan gronsak
Tillagning

1. Skar kottet i mindre bitar. Blanda salvia och hackade rosmarinblad med kottet
tilsammans med skivad 16k och vitlok. Tillsatt rivet apelsinskal, pressad apelsin, olja
och soja. Kottet mar bra av att fa dra i marinaden nagon timme, men det ar inte
nodvandigt.

2. Lagg over kott och marinad i en gryta. Smaksatt med salt och peppar. Hall pa vin
eller buljong. Lat alltsammans sjuda cirka 30 minuter eller tills kottet ar mort.

3. Tillsatt oliver och paprikastrimlor. Red av med maizena. Lat allt koka nagra
minuter, smaka av.

4. Servera ragun tillsammans med kokt pasta och nagon grénsak.



	Lammragu med pasta och sockerärtor
	Ingredienser  4 portioner   
	Marinad:
	Tillbehör:

	Tillagning


