Lammstek med dpple, vitlok och rosmarin

Lammstek med apple, vitlok och rosmarin. Lammstek med ben ar 1att att laga i ugnen
och i detta recept far den fin smak av apple och rosmarin.

Antal portioner: 10

Ingredienser

2 1/2-3kg lammstek med ben
1 pressad citron

% dl japansk soja

1 tsk grovmalen svartpeppar
2 msk farsk rosmarin

10 applen

1-1 %2 hel vitlok

10 sma steklokar

sky fran steken

1 dl appeljuice

3 msk vetemjol

soja

salt

Gor sa har

1. Satt ugnen pa 175°. Torka noga av lammsteken och Iagg den i en langpanna. Ror
ihop citron, soja, svartpeppar, rosmarin och 2 pressade vitloksklyftor. Pensla steken
och satt in i ugnen. Stek i 30 minuter.

2. Skala I6karna. Ta ut karnhusen ur applena. Stoppa en skalad vitloksklyfta i varje
apple. Vand steken och pensla aven andra sidan. Lagg Iokarna vid sidan om. Pensla
dem. Sla pa lite vatten. Stick en kéttermometer i stekens tjockaste del. Stek i
ytterligare 15 minuter.

3. Lagg applena bredvid steken. Fortsatt att pensla steken tills blandningen tar slut
och sla pa vatten om det behdvs. Stek till en innertemperatur av 65° for rosarétt kott
och 72° for genomstekt. Svep in steken i smorpapper och lat den vila i minst 10
minuter innan du skar upp den.

4. Ta vara pa skyn som bildas. Mat den och spa med vatten till 5 dl. Tillsatt 1 dI
appeljuice och vispa i 3 msk vetemjol. Koka upp under omrérning och koka i ett par
minuter. Smaka av med nagra droppar soja och eventuellt lite salt. Servera med kokt
potatis.

Vackert och framfor allt mycket gott blir det att steka sma fasta applen och 16k vid
sidan om en lammstek. Applena ger lite syrlighet at steken och
smakar en aning vitlok. Loken ger must at anrattningen, och
dessutom bildas en harlig sky i ugnspannan.
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