Lammytterfilé a la moutarde

Ingredienser 4 personer

500 g lammytterfilé

1 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymalen

2 msk smor, till stekning

1 st schalottenlok, finhackad
1 st vitloksklyfta, finhackad

1 msk balsamvinager

2dl creme fraiche

1dl vispgradde

1 msk kalvfond, konc

2 msk honungssenap

0,5tsk  salt

0,5dl persilja, finhackad
Tillbehér

250 ¢ breda nudlar, pappardelle
300 g sparris, farsk gron

2 msk smor

1nypa salt

Garnering

1 paket korsbarstomater, halverade, eller tomatklyftor

1 paket

rosmarin



Tillagning: Lammytterfilé a la moutarde

Ytterfilé ar den styckningsdel pa djuret som sitter uppe pa ryggraden och som
normalt styckas till kotletter eller sadel. Har ar den utskuren till langa, lite platta filéer.
Dessa filéer saljs helt renputsade och ar darmed klara direkt for pannan. Har
helsteks filén sa att den ar lite rosardd invandigt och serveras med en smakrik
honungssenapssas. Som tillbehor blir det sparrispasta gjord pa riktigt breda
bandspaghetti och farsk gron sparris.

1. Forbered tillagningen genom att hacka 16k, vitldk och persilja. Skar bort nagra cm
langst ner pa sparrisstjalkarna och dela dem en eller tva ganger pa langden och skar
sedan rakt av pa mitten. Koka upp rikligt med lattsaltat vatten till pastan.

2. Krydda lammfiléerna med salt och peppar samtidigt som du hettar upp en
stekpanna. Stek filéerna runt om 5-6 min sa att de far en fin stekyta pa alla sidor.
Nar de ar klara bor innertemperaturen vara 60° och filéerna ska kannas lite latt
"gungiga” nar du kanner med fingret pa dem.Ta upp och hall kéttet varmt under folie.

3. Lagg I6ken och vitldken i samma panna som du stekt kottet i och fras latt nagon
minut. Tillsatt vinager, creme fraiche, gradde och kalvfond. Lat koka upp. Smaka av
med senap, salt och persilja.

4. Pasta: Koka pastan 7 min, lat sparrisstrimlorna koka med de sista 2 minuterna. Sla
bort kokvattnet och Iagg en smorklick i pastan. Smaka av med lite salt. Fordela pasta
och sparris i fyra stora, djupa, varma tallrikar, skar upp filén i snedskurna bitar och
fordela pa pastan. Ringla sasen over kottet och pastan och garnera med tomater och
rosmarin. Servera genast.
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