Ortfylld lammstek med honungsstungade
morédtter och persiljepotatis

En harlig ratt med lammstek for en middagsbjudning med 8—10 personer. Tillbehoren
ar viktiga. Bjud pa gelé, inlagd gurka, honungsslungade morétter och persiljepotatis
till.

Antal portioner: 8-10

Ingredienser

1 st lammstek med ben pa 3 1/2 kg
100 g skivad kallrokt flasksida

0.5 kruka salvia

3 kvist rosmarin

6 st vitloksklyftor

1 st citron, skalet

2 msk olivolja

salt och nymalen svartpeppar
Persiljepotatis:

600 g farskpotatis eller annan
delikatesspotatis

Rapsolja till pannan

salt

Nagra kvistar bladpersilja, grovt hackad
Honungsslungade morotter:

1 st tarning gronsaksbuljong

10 st morotter, garna gula och orange
50 g smor

2 msk honung

1 knippe farsk dragon

Gor sa har:
1. Gor 2-3 centimeter djupa hal éver hela koéttytan pa lammsteken.
2. Grovhacka salvia, repad rosmarin och vitlok. Riv skalet av citronen. Blanda med
olivoljan och smaksatt med salt och peppar. Mortla garna.
3. Hacka den kallrokta flasksidan och blanda ihop den med 6értblandningen. Tryck in
ortblandningen i varje hal i steken.
4. Lagg steken med den feta sidan uppat pa ett galler som placeras pa en langpanna.
Stick in en kéttermometer i den tjockaste delen.
5. Sattini225° varm ugn. Ugnsstek i 20 minuter. Minska sedan varmen till 175°.
6. Vand eventuellt pa kottet och stek i ytterligare 70-90 minuter eller tills termometern
visar 74-75° for rosa kott.
Lat steken vila i folie i 10—15 minuter innan den skars upp.
Koka potatisen nastan mjuk i saltat vatten. Hall av. Hetta upp rapsolja i en panna.
Stek potatisen i ndgra minuter.
9. Salta och tillsatt den grovt hackade persiljan.
10. Koka upp buljongen till morétterna. Skala och dela morétterna mitt itu pa langden.
11. Koka morotterna i buljongen i ca 510 minuter. Hall av buljongen.
12. Smalt ihop sm&r och honung i en kastrull pa svag varme.
13. Tillsatt dragon och de kokta morGtterna. Blanda val.
14. Skar upp steken och servera tillsammans med tillbehéren pa ett stort
fat.
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