Nortura

PROFF

Langtidsstekt lammelar med hvitlek, ansjos og

rosmarin




Sett ovnen pa 80 °C. Fjern de hardeste stilkene pa rosmarinen og mos

rosmarinblader med ansjosfileter i olje og 4 hvitlekfedd i en morter til en tykk mos.

Lag sma snitt i lammesteken med en skarp kniv. Gni ansjosmosen godt inn i kjettet og

pass pa at du far godt med mos i snittene.

Del hele hvitlgk i to, selleri og gulrot i store biter og legg alt i en langpanne eller
ildfast form. Legg lammesteken pa toppen av grennsakene og hell i eddik og vann.

Stek i ovnen i 8 timer eller til kjottet er helt mert og flaker seg med en gaffel.

Sil av kraften (fjern ev fett) og kok opp med redvin og ev. vann. La smakoke til
redusert. Sett til side og monter med smer. @nsker en tykkere saus kan den spes

med Maizena for smoret reres inn.



Server gjerne kokte poteter, potetmos eller pasta til.

Produkter i denne oppskriften

Lammeldr M/Knoke M/Meorbrad Proff Fr
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Ingredienser
Lammestek
Gilde Lammelar m/knoke og merbrad 1 stk
Rosmarin 1 bunt
Ansjosfilet S0g
Hvitlek, hel 2 stk
Hvitleksfedd 4 stk
Stangselleristilker 3 stk

Gulrotter 4 stk



Lammestek

Redvinssaus

Balsamico 2dl

Vann 3dl
Rodvinssaus

Sjyen/kraften fra lammesteken

Redvin 2dl
Vann (Om nedvendig) 3dl
Smer S0g

Salt og pepper



