©O KONSUM

Kokt lamm i gryta med
purjo, kdl och potatis ( pers

ca 3/4 kg lammkott med ben (bringa, bog eller rygg)
4 dl vatten, 1 1/2 tsk salt

7—8 vitpepparkorn

1 vitloksklyfta eller 1 kryddmatt vitlokspulver

1 klyfta vitkal (ca 300 g)

2 purjoldkar

8—10 potatisar

persilja

Skir kottet i bitar och ligg det i en gryta

Tillsidtt vatten och salt, koka upp och skumma vil

Ligg i de krossade pepparkornen och vitlokspulvret
eller den ituskurna vitloksklyftan

Koka under lock pé svag virme ca 40 minuter
Skir vitkdlen och purjon i mindre bitar och ldgg
dem i grytan

Koka under lock medan potatisen skalas

Skir potatisen i tunna skivor, ligg dem 6verst i
grytan och salta lite. Fortsitt att koka allt-
sammans under lock pa svag virme (utan att réra

i grytan) till potatisen 4r fardig, ca 20 minuter.
Sammanlagd koktid ca 1 timme och 15 minuter.

Klipp 6ver persilja

Lammkott har manga fina egenskaper och
borde uppskattas mera. Alla bitar pad lammet
ar fintrddiga och mora. Passar bade till stek-
ning och kokning. Tillagningen tar ca 1' tim.
Manga olika sorters kryddor och gronsaker

passar till lammko&tt. Det gor att tillagningen
kan varieras pd manga sitt. Kokt lammkott
ar kanske inte s vanligt men mycket gott.
Prova denna littlagade gryta!
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