Lammfilé med
parmesanstuvad
savojkal, svamp

ochhasselno

Attlammfilé skulle smaka "kofta” ar ett vanligt forekommande missforstand. Troligtvis syftar man da pa en torr
lammstek man kort for lange i ugnen men inte ens da kan jag kopa in pa liknelsen. Lammfilé ar ett av mina abso-
luta favoritkott. Priset ar relativt 1agt for denna typ av kott och smaken ar fantastisk. Innerfilén ar mor och mijall
och ytterfilén ar lite mer rustikare och lite mer tuggmotstand. Lamm ar dessutom ett bra kott ur natursynpunkt
da produktionen inte paverkar naturen lika mycket som annan kéttproduktion. Denna ratt ar en fantastisk kom-
bination och passar saval sommar som vinter. Receptet ar inte speciellt komplicerat och gar fort att laga sa smit
ivag till narmaste matbutik och kop lite lamm redan idag.

Sahér gordu:

1. Rostahasselnétternaitorr pannanagra minuter. Tabort och lagg at sidan for att svalna. Lagg en klick smor
ipannan och stek den skivade svampen tills den fatt fin farg. Jag anvander ostronskivling men gar lika bra
med kantarell eller champinjon.

2. Plockabladen fran savojkalen och skar bort den tjocka stammen pa bladen. Skar ner bladen i mindre bitar
och lagg at sidan till senare. Stek skivad 10k i smor sa de far lite gyllene farg. Nar 1oken ar klar adderar du
hackad vitlok och later den steka med 16ken nagra minuter pa medelvarme. Addera den nedskurna kalen
och lat den frasa nagra minuter pa medelvarme. Addera vitt vin och lat den koka nagon minut sa alkoholen
forsvinner. Addera gradde och dijonsenap och koka alltsamman 5-7 minuter. Addera parmesan och ror runt.
Smaka av med salt.

3. Salta och peppra kottet och stek i olja och smor pa hog varme. Os kottet med fettet i pannan nar du vant
kottet. Stoppa in en stektermometer nar du steker och ta av nar innertemperaturen ar som du énskar. Jag tar
av kottet vid 55C sa gar det upp till 57C nar det fatt vila.

Lagg den stuvade kalen i botten och toppa med svampen och hackade hasselnotter. Lagg kottet pa toppen och
hugg in. Supergod och enkel ratt att laga. Passar bade till finmiddag och till vardags.

Ingredienser | Receptet ar for sex personer.

300-400gr lammifilé 05dlvitt vin

1 huvud savojkal 1dlriven parmesan
1gullok 1tsk dijonsenap

1 vitloksklyfta 1dl hasselnotter
15dl vispgradde 100 gr valfri svamp

LYCKA TILL & SMAKLIG SPIS!
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