Lammgryta fran medelhavskoket

Maten vid Medelhavet har alltid ansetts extra halsosam. Den har grytan ar bade
lattlagad, nyttig och god och dessutom riktig smalmat. Servera med kokt ris och
brytbonor.

Antal portioner: 4
Ingredienser

800 g grytbitar av lamm
2 gula lokar

1 burk krossade tomater
2 msk olivolja

salt och malen svartpeppar
1 tsk torkad korvel

1 tsk torkad timjan

2 vitloksklyftor

1 dl svarta oliver

Till dekoration:

farsk timjan

Gor sa har

1. Skala I6ken och skar den i mindre bitar. Fras den i olivoljan och lagg over i en
gryta. Koka upp tomaterna och I6ken och lat puttra 5 minuter. Lagg i kéttet, lite i
taget, och 1at koka upp mellan omgangarna.

2. Krydda med salt, peppar, kdrvel och timjan. Lat sjuda tills kéttet kdnns mort, ca 20
minuter. Pressa ner vitloken.

3. Blanda ner oliverna och lat dem bli varma i grytan. Dekorera med farsk timjan fére
servering.

Lite tips fran Lilla Spannefalla:

e Om man vill kan man bryna kéttet lite innan man lagger ner det i tomatsasen.
e Gillar man inte svarta oliver sa funkar gona precis lika bral
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