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Lammracks med rosmarinsky,
tryffelpotatismos och grénvit
bénsallad

% Viilj lamm av bra kvalité, jag
kdpte fiirskt gotlindskt lamm. Det
var dyrt, men det fullkomligt

| smiilte i munnen.

Ingredienser > ¢a 2 tim. 0 min.

2,25 kg lammrack, ca 30 stycken 3 dl borlottibdnor, kokta
0,75 tsk salt

Marianad 1,5 st rodlokar

9 st klyftor vitlsk

1,5 st gul 18k(ar) Servera till

1,5 st citron(er), ekologiska 1,5 msk smdr, eventuellt

0,75 dl rapsolja

1,5 st persilja, kruka Potatismos

1,5 krm svartpeppar, nymald 3 kg potatis(ar), mj6lig sort som

1,5 tsk salt mandelpotatis eiter Fontane
3 msk salt, till kokvattnet

Rosmarinsky 300 gram smor

12 dl rbtt vin 300 gram mascarponeost, ca 2 dl ¢

3 msk kalvfond 6 dl mjslk

1,5 msk socker salt

2,25 msk rosmarin, torkad svartpeppar, nymald

1 msk vetem;jdl 1,5 msk tryffelhonung

4,5 msk smoér, mjukt

salt

svartpeppar

Sallad

450 gram haricots verts, firska

Tillagning
Lammracks
1. Putsa lammet frén hinnor och eventuella senor.

2. Skala vitlok och I8k. Tvitta citronen, riv av det gula skalet och pressa ur
saften. Mixa alla ingredienser till en slit smet.

3. Skiir snitt i fettkappan p& lammet. Gnid in kottet med marinaden och ligg i
dubbla plastpasar i kylen dver natt.
Hit kan du forbereda dagen fore.

4. Sttt ugnen pé 175 grader. Ligg lammracksen med den kupiga sidan upp pa
ett ugnsgaller med en ldngpanna under. Stek i ugnen i 15-30 minuter. Stick in
en stektermometer mitt i kdttet for att kontrollera temperaturen, 58 grader ger
ett rodrosa kott, 70 grader ett mer genomstekt ktt. Du kan ocksa skiira ett
snitt i kottet for att se att det 4r tillréickligt genomstekt.

5. Lét kottet vila under folie en stund innan det serveras. Hit kan du fSrbereda
en halvtimme innan gésterna kommer.
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6. Tranchera kéttet till sma lammklubbor, gor det girna vid bordet. Servera
lammet med rédvinssky, potatismos och bonor.

Rosmarinsky
En enkel s&s som du kan variera och anviinda till ménga olika kottritter.

1. Blanda vin, fond, socker och rosmarin i en kastrull och koka ihop i ca 30
minuter.

2. Sila sasen. Mosa samman mj6l med 1 msk av smoret och klicka i. Sjud
under vispning ett par minuter. Smaka av med salt och peppar. Hit kan du
forbereda dagen fore.

3. Viarm upp strax fore serveringen och vispa i resten av smoret.

Gron-vit bonsallad
Salladen gér snabbt att gora och sétter firg p4 maten.

1. Koka upp haricots verts i saltat vatten och koka i ca tva minuter tills
bonorna mjuknat lite. Hill av vattnet och spola bonorna i kallt vatten sa att de
behaller sin grona férg.

2. Oppna en burk bdnor, skdlja bénomna.

3. Skala och finhacka rodloken. Blanda ingrediensema i en skél, smaka av
med salt och still in i kylen. Hit kan du fSrbereda dagen fore.

4. Bénorna kan serveras kalla, alternativt véirmas snabbt i mikron ihop med en
klick smor.

Potatismos med tryffel och mascarpone
1. Skala potatisen och skir den i mindre bitar och skdlj i rinnande vatten.
Koka i en stor kastrull med vatten och salt. Hill av vattnet nér potatisen blivit

mijuk.

2. Pressa potatisen genom en potatispress. Kokar du potatisen dagen fore sa
lagg den i en skal med gladpack pé och forvara i kylen 6ver natten.
Hit kan du forbereda dagen fbre.

3. Koka upp smdr, marscarpone och mjolk i en kastrull. Virm géirma den
pressade potatisen lite i mikron. Hall mjélkblandningen dver potatisen, lite at
géngen och ror runt. Smaka av med salt, vitpeppar och tryffelhonung.

4. Ligg en rejil klick mos pé varje tallrik, lagg bdnorna ovanpd och stick ner
tva lammracks i moset. Servera med sisen vid sidan om.

Recept: Alice Brax/Tasteline
Foto: Per Bjorn

Receptet 4r skapat av: Aftonbladet
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