Skivad lammstek med ben & potatisgrating
med fetaost

Rosastekt och drtdoftande lammstek i skivor gar snabbt att steka i stekpannan eller
grilla en harlig sommarkvall. Marinera ett par timmar innan det ar dags att tillaga sa
blir det riktigt saftigt och gott. Servera garna tillsammans med den kramiga
potatisgratangen med fetaost. Succé!

Antal personer: 4

Ingredienser

1 kg skivad lammstek med ben
1/2 dI olivolja

1 pressad vitloksklyfta
citronsaft

timjan

rosmarin

salt, peppar, ev persilja

Potatisgratang med fetaost
10 stora potatisar

2-3 vitloksklyftor

1 paket fetaost, 150 gram
100 gram babyspenat

2 dl vispgradde

1 dl standardmjolk

riven gratangost

salt, svartpeppar

Gor gratingen sa har

Skala och skiva potatisen tunt.

Blanda potatis, smulad fetaost och babyspenat i en ugnsfast form.

Salta och peppra.

Blanda gradde, mjolk och pressad vitlok och sla dver formen.

Toppa med riven ost.

Gratinera pa 200-225 grader tills osten fatt fin farg och potatisen ar mjuk. Detta tar
45-60 minuter. Lat garna gratédngen "sta till sig" minst 10 minuter innan servering.
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Gor sa har med kottet

1. Blanda ihop alla ingredienser till marinaden. Lagg koéttbitarna i en plastpase och hall
Over marinaden. Gojsa runt ordentligt sa kéttet blir marinerat runt om. Lat sta ett par
timmar.

2. Ta ut kottet en stund innan det ar dags att steka/grilla sa det ar rumstempererat.

3. Stek/grilla cirka 4-5 minuter per sida beroende pa tjocklek.

4. Ta sedan upp kottet och sla in det i aluminiumfolie samt Iat det
vila vid sidan om i 5 minuter innan det serveras.
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