Lammytterfilé ala Lilla Spdnnefalla

Lammytterfilé kryddad med champinjonsalt. Enkelt att tillaga och jattegott!
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Ingredienser

700 g finputsad lammytterfilé
finmalen vitpeppar
champinjonsalt

ramsloksolja alt raspolja

Sas

rodvin
matlagningsgradde
soya

smor

”Topping”
rokta champinjoner
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Gor sa har

1. Gnid in lammytterfilén med champinjonsalt och strd pa lite peppar.

2. L&t lammfilén sta framme ett tag sa att den far rumstemperatur.

3. Hetta upp ramsldksoljan i en panna pa hdg varme och bryn sedan kottet kraftigt
runt om (ca 40sekunder). Borja med "snittsidorna” och darefter runt om (detta
for att kottsaften skall stanna kvar i kottet).

4. Sank darefter varmen nagot och bryn filén ytterliggare ca 2 minuter pa varje
sida.

5. Tag ur pannan och lat kéttet vila ca 10 minuter inslaget i aluminiumfolie pa
koksbanken.

6. Medan kéttet vilar gér man en enkel sas av skyn i stekpannan (hall i lite fran
varje: roédvin, matlagningsgradde, soya, smor och lat det puttra en stund pa
svag varme sa att den blir lite kramig). Tank pa att det bara behdvs lite sas pa
kottet.

7. Skiva filén och hall lite sas dver och servera med stekt skivad potatis som pa
bilden alternativt en kramig potatisgratang och glom inte gronsakerna
exempelvis haricots verts och moratter.

8. Avsluta med att smula sonder lite rokta champinjoner och stro over kottet och
potatisen. Smaklig maltid!
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