LAMMSPETT MED SMAKRIK SAS

4 portioner.
ca 600 g benfritt Sds:
lammlkott eller 2 tsk senapspulver

ca 1 kg medben 2 tsk paprika

2 dpplen 1 tsk salvia

3 fasta tomater 2 tsk socker

1 tsk salt 4 msk viniger

1 kryddmatt Yadlolja

svartpeppar Y2 dl hackade oliver
2 msk hackad ok
lite salt och peppar

Skar bort ev ben fran kottet. Skar kottet
ica?2 cm stora tarningar. Skar apple och
tomater i klyftor.

Varva koétt, apple och tomat pa spett.
Salta och peppra. Grilla spetten 12—15
min, vand dem nagon gang under ti-

& PROVKOKET

Skriv: KFs provkok. Box 15200.
104 65 Stockholm. Ring 08-743 10 00.

den sa att alla sidor blir grillade.

Blanda samman ingredienserna till sa-
sen. Pensla spetten med sasen mot slu-
tet av grillningen. Servera med kokt ris
och resten av sasen. j

det har sa manga fina egenskaper.
Alla bitar pa lammet ar fintradiga
och mora och lampar sig darfor
bade att steka, grilla och koka.
Manga kryddor och grénsaker pas-
sar till lammkott och gor att tillag-
ningen kan varieras pa manga satt.
Lamm styckas ofta 1 skivor som gar

 fort att steka i panna. Bryn bada si-
~dor, krydda och spad lite i pannan.
Efterstek under lock, skivor av stek
ca 10 min, skivorav rygg eller bog ca
20 min. Goda kryddor till lamm ar
t ex vitlok, oregano, mejram, rosma-
rin, timjan, salvia.

Lammkott borde uppskattas mer, ftf?f-

' ca
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RAD & RECEPT

KOTTRATTER

HONUNGSSTEKTA REVBENSSPJALL

4 portioner.
calkgtiockskurna 2 msk dkta soja
revbensspyjill 1 tsk pressad citron
1 tsk salt V2 tsk ingefira
1 kryddmatt 1 burk ananas
svartpeppar (234g)

3 msk honung 1 gullok

Salta och peppra pa kéttet. Lagg det i
en liten langpanna, satt den i 175°
ugnsvarme mitt i ugnen. Lat det steka
ca 1 tim. Blanda under tiden honung,
soja, citron och ingefdra i en kastrull
och varm upp. Pensla revbenen med
blandningen och fortsatt att steka kot-
tet ytterligare ca % tim, det ar fardigt
nar benen kan lossas fran kottet.

Hall av spadet fran ananasen och
blanda det i kastrullen med honungs-
blandningen. Skala och skar loken i
tunna klyftor. Koka dem i sasen ca 5
min. Skar ananasringarna i bitar och
varm dem i sasen.

Skar koéttet i bitar och lagg upp dem
med sasen. Servera med kokt potatis
eller ris och en sallad.

Det gar bra att steka tunnskurna
revbensspjall eller bogbladsstek
med samma kryddning. Tunna rev-
ben steks i 200° ca 1 timme, bog-
bladsstek i 200° ca 1% timme.
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KOTTSOPPA MED KLIMP

TIALKNUL

?

4—6 portioner.

300 g benfritt 1Y tsk salt
notkott 8 vit- eller

eller 500 g svartpepparkorn
notkott med ben Till klimpen:
1%l vatten 3 skivor vitt formbrod
2 morétter 2 dl mjolk

1 palsternacka Y2 dl vetemjol

1 bit rotselleri 1 uppuispat dgg
4 potatisar 1 kryddmiatt salt
1-2 purjolokar ev 2 tsk malen

1 buljongtirning kardemumma

Skar kottet i sma bitar. Lagg dem i en
gryta. Hall pa 5 dl av vattnet, lagg i
eventuellt ben och koka pa svag varme
under lock ca 45 min.

Skala och skar under tiden gronsa-

4

kerna i bitar. Blanda dem med kottet.
Tillsatt resten av vattnet, buljongtar-
ning, salt och peppar. Koka under lock
tills allt ar mjukt, ca 30 min.

Till klimpen: Skar brédet i sma bitar.
Blanda brédet med de Gvriga ingre-
dienserna. Forma med en matsked ca
10 klimpar. Sjud dem i soppan ca 5
min.

Kottet till soppan kan vara benfria
grytbitar eller margpipa, bringa el-
ler h6grev med ben. Lat benen koka
med, de gbr soppan extra mustig.
Lammkott kan tillagas pa samma
satt.

N

Teresenanya
2

1-1%:kg Till lagen:

benfritt, 1lvatten

fryst notkott  1dlsalt

avtexbog 1 tsk socker

eller ytterlar ~ Yatsk krossad svartpeppar
1 lagerblad
(15 krossade enbiir)

Lagg det frysta kottet pa ett galler i en
liten langpanna eller stekpanna. Satt in
det i 100° ugnsvarme i nedre delen av
ugnen. Stick in en kottermometer nar
kéttet tinat, spetsen ska vara mitti den
tjockaste delen. Lat kottet sta i ugnen
10-12 tim eller 6ver natten. Nar termo-
metern visar 60° ar kottet rott som rost-
biff, vid 70° 1att rosa.

Koka upp vattnet och alla ingredienser
till lagen. Lagg det varma kottet i en sa
liten bunke som mojligt och hall den

A

heta lagen 6ver, den ska tacka kottet.
Tack over och lat sta svalt 4-5 tim. Ta
sen upp kottet, svep in det i folie och
forvara i kylskapet.

Skar kottet i tunna skivor och servera
med t ex potatisgratang och en sallad
eller med gronsaksfat.

Fran Norrland kommer idén att
steka fryst not- eller algkott under
lang tid i lag varme. Metoden gor att
ocksa bitar som t ex bog och ytterlar
blir mora och saftiga, men kéttbiten
| ska helst inte vara mindre an 1 kg.
Det gar bra att steka skinka pa
| samma satt men da ska lagen vara
mindre salt, minska saltmangden
till % dl.
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