Recept pa lammkott

Briyani

Lammkott

salt

soya

paprika pulver (mild)

4-5 klyftor pressad firsk vitlok
krossad firsk ingefira

vindger

Marinera kottet med lite salt , soya, paprika pulver (mild), pressad férsk vitlok 4-5 klyftor, krossad farsk
ingefira, vindger och 1at den ligga i kylen Gvernatten.

Lat grytan koka i 1&g virme tills kottet d4r mjukt, ca 2 timmar. Se till att det finns tillrickligt med vitska for att
koka och nir det har kokat klart ska det finnas lagom mycket sas kvar, t.ex. sd att kottet ticks.

Istdllet for att fritera 16k kan man anvinda firdig friterad 16kburk.

You tube klipp med hur man gor en Briyani pa kyckling

Lammgryta pa lammlégg

Lammligg, 4st

4 dl kottbuljong

1,5 dl r6tt vin (Allegro primitivo, italienskt Kevin)
3 lagerblad

2 stora vitloksklyftor

4 sma l1okar

1 kvist rosmarin

1 kvist mejram

1/2 msk svartpepparkorn

Stek ldggen runt om sé de far en yta. Ligg dem i en form/gryta tillsammans med resten av ingredienserna. 150°C
ica 2 timmar. Serveras med t ex kokt potatis eller mos, polenta. I djup tallrik. Garnera gérna. Vinet passar
jattebra att dricka till.

Lammkotletter med citron och honungssas
(4 personer)

8 lammbkotletter

1 tsk salt

1 krm vitpeppar

2% dl Arla Koket® matlagningsgradde

1 tarning kottbuljong

1 msk flytande honung

rivet skal av ' liten citroner 1 pressad vitloksklyfta
salt och peppar

Salta och peppra kotletterna. Stek dem i smor i en stekpanna, 2-3 min pé varje sida. Lyft upp dem och gér ren
pannan. Vispa ihop gridde, smulad buljongtirning, honung, citronskal och vitlok. Lat koka upp. Smaka av med
salt och peppar. Gér att blanda i lite mejram. Hit kan riitten férberedas. Léigg ner kotletterna i sdsen och 14t dem
puttra négra minuter.



Vindaloo med lamm
(6 personer)

900 gram lamm

0,5 tsk salt

1 st gul 16k(ar)

1,5 msk olja

2 st vitloksklyfta(or)

4 dl kokosmjolk

2 msk vindaloo kryddpasta

Tillbehor
6 dl ris, kokt
320 gram sallad

Putsa kottet och skir i skivor. Skala och skiva 16k och vitlok.
Salta kéttet létt och stek i oljan. Tillsitt 16k och vitlok. Fréis ndgra minuter.
Tillsitt resten av ingredienserna. Lat puttra ca 1 timme. Servera med exempelvis ris och sallad.

Langkoket lammstek i olivolja
(6 personer)

2 1/2 kg lammstek (2,5 kg motsvarar 2 lammstekar utan ben a 1-1,5 kg)
1 apelsin

1 citron

4 vitloksklyftor

10 kvist farsk timjan
1 kvist rosmarin

1 kanelstiang

4 lagerblad

Ca 5 dl olivolja

1 tsk salt

1 tsk svartpeppar
Ev flingsalt

Sétt ugnen pa 125 grader.

Skolj/skrubba citrusfrukter. Finriv skalet utan att fa med det vita.

Skala och pressa eller hacka vitloksklyftorna.

Hacka orterna. Grovkrossa kanelstang och lagerblad. Blanda det med salt och svartpeppar.
Gnid in kottet med blandningen. Tryck ev in en del av blandningen dér ev ben har suttit.

Ligg kottet trangt i en ugnsform med hoga kanter. En kastrull som tél ugnsvérme dr ocksé bra.
Hill i oljan som ska ticka kottet till minst hélften, gérna mer.

Tick formen med ugnsfolie i dubbelt lager.

Stéll kottet i ugnen i ca 5 timmar. Viénd ev kottet efter halva tiden. Lat gérna kottet std framme en stund innan
folien tas bort.

Skir upp kottet i skivor/dela i bitar och skeda 6ver lite varm kryddig olja vid serveringen och se till att f& med
kryddningen. Str6 girna over lite flingsalt.




Grillade ort- och vitloksmarinerade lammkotletter
(4 personer)

800 gram lammbkotletter

Marinad

2 hackade vitloksklyftor

1 msk hackad rosmarin

saft och rivet skal av 1/2 citron
1/2 dl olivolja

1 tsk salt

1 krm grovt krossad svartpeppar

Blanda marinaden till kottet. Ligg kottet i dubbla plastpédsar och héll pd marinaden. Lét kotletterna marinera i
kyl minst 30 minuter. Grilla kotletterna 6ver medelvirme, ca 3 minuter pa varje sida.




