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2,25 kg lammrack ca 30 stycken

Marianad
9 st klyftor vitlök
1,5 st gul lök(ar)
1,5 st citron(er). ekologiska
0,75 dl raosolja
1,5 st oersilia. knrka
l5 krm wartp€ppat nlmald
1,5 sk salt

Rosmarinsky
12 dl rött vin
3 msk kalvfond
1,5 msk socker
215 msk rosmarirl torkad
I msk vetemjöl
4§ msk smör. mjukt
salt

svartpeppar

Sellad
450 gram haricots verts. färska

3 dl borlottibönor. kokta
0,75 tsk salt

l5 st rtidlökar

Scrvere till
l§ msk smör. eventuellt

Potgtismos
3 kg ootatis(ar), mjö[g sort som
mandelpotatis eiler ! ontäne
3 msk sall till kokvatrnet
3(X) gram smör
3fi) gram mascarponeost, ca 2 dl
6 dl mjölk
salt
svarF€ppar, nymald
l§ msk tryffelhonunq
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Tillagning
Lammracks
l. Putsa lammet ffin hinnor och eventuella senor.

2. Skala vitlök och lök. Tvätta cihonen, riv av det gula skalet och pressa ur
saften. Mixa alla ingredienser till en slät smet.

3. Skär snitt i fettkappan på lammet. Gnid in kOttet med marinaden och lfug i
dubbla plastpåsar i kylen över natt.
Hit kan du ldrbereda dagen före.

4. Sätt ugnen på 175 grader. Lägg lammracksen med den kupiga sidan upp på
ett ugnsgaller med en långpanna under. Stek i ugnen i l5-30 minuter. Stick in
en stektermometer mitt i köttet för att konhollera temperahrren, 58 grader ger
ett rödrosa kött, 70 grader ett mer genomstekt kött. Du kan också skära ett
snitt i köttet Iör att se att det är tillräckligt genomstekt.

5. Låt köttet vila under folie en stund innan det serveras. t{it kan du ööereda
en halvtimme innan gästerna kommer.

Lammracks med rosmarinsky,
tryffelpotatismos och grönvit
bönsallad

12 porL

lngredienser ') ca 2 tim' 0 min'

Vnlj hmm ev bra kvalit6, jag
köpte llrskt gotl§ndskt lamm. Det
vrr dyrl men det fullkomligt
smlltc i munoen.
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6. Tranchera köttet till små lammklubbor, gör det gäma vid bordet. Servera
lammet med rödvinss§, potatismos och bönor.

Rosmarins§
En enkel sfu som du kan variera och använda till många olika kötdtter.

l. Blanda vin, fon( socker och rosmarin i en kastrull och koka ihop i ca 30

minuter.

2. Sila såsen. Mosa samman mjöl med I msk av smöret och klicka i. Sjud

under vispning ett par minuter. Smaka av med salt och peppar. Hit kan du

tbrbereda dagen förr.

3. Värm upp strax före seneringen och vispa i resten av smöret.

Grön-vit bönsallad
Salladen går snabbt att göra och sätter färg på maten.

l. Koka upp haricots verts i saltat vatten och koka i ca två minuter tills
kinoma mjuknat lite. Häll av vattnet och spola bönoma i kallt vanen så att de

behåller sin gröna färg.

2. Öppna en burk bönor, skölja bönoma.

3. Skala och fiahacka rtldlöken. Blanda ingrediensema i en skå1, smaka av

med salt och stiill in i §len. Hit kan du förbereda dagen förr.

4. Bönorna kan sen'eras kalla, alternativt värmas snabbt i mikron ihop med en

klick smör.

Potatismos med tryflel och mascarpone

l. Skala potatisen och skär den i mindre bitar och skölj i rinnande vatten.

Koka i en stor kastrull med vaEen och salt. Häll av vattnet n& potatisen blivit
rr;uk.

2. Pressa potatisen genom en potatispress. Kokar du potatisen dagen ft)re så

lfug den i en skål med gladpack på och förvara i §len över nanen.

Hit kan du fööereda dagen före.

3. Koka upp smör, marscarpone och mjölk i en kastrull. Värm giirna den

pressade potatisen lite i mikron. Häll mjölkblandningen över potatisen, lite åt
gangen och rör runt. Smaka av med salt, viqeppar och tryffelhonung.

4. Lägg en rejiil klick mos på va4'e tallri( lägg bönorna ovanpå och stick ner

wå lammracks i moset. Servera med såsen vid sidan om-
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