Nortura

PROFF

Lammecarré med urtepoteter, sellerirotmos,

honningglaserte gulretter og stekt steinsopp




Sett ovn pd 160 °C. Krydre kjottet godt med salt og pepper og stek pa hey varme i
olje. Sett ned varmen litt og tilsett smer, knust hvitlek og urter. Js over kjottet og
stek til fin stekeskorpe. Legg i ildfast form og stek til kjernetemperatur pa ca. 56 °C.

La hvile i 10 minutter for du skjeerer i det.

Stekt steinsopp

Blet ut soppen, klem ut vann og stek i 1 ss smer med litt salt og pepper.

Urtepoteter

Gi potetene et oppkok og la koke i 5-6 minutter. Varm opp en stekepanne pa
middels til hay varme og ha i olje og urter. La potetene surre videre. Sett ned varmen

litt, tilsett smer og surr til potetene er more.

4

Sellerirotpuré



Skrell og del sellerirot i terninger. Kok mere i vann og melk. Sil av og kjer til puré.

Tilsett flote og smak til med salt og pepper.

Honningglaserte gulrotter

Skrell eller skarp gulrettene og stek dem i 1ss smer pa middels varme i 3-4 minutter.
Tilsett honning stek videre til knapt mere, 2-3 minutter til. Ha i finhakket hvitlek og 1

ss smer helt mot slutten. Krydre med salt og pepper.

Produkter i denne oppskriften

Lammecarre 1100-1300gr Fr

Ingredienser

Lammecarré Tkg

Salt

Pepper
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