V. cl|IEB Du och 40 tn andra gillar detta.

Paskkalender -

Ingredienser

Receptet ar for tva personer.

& SMART SENIOR

Rabatter fér 55 plus

Sok smarta rabatter n

Mat- & dryckestips

Rabatter Resor Om oss Lasvart

2 st lammrostbiff
2 st klyftor vitlék
1 kruka rosmarin
3 msk smor

e

1 fpk korsbarstomater av bra kvalité
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Grillat lamm med brynt vitlokssmor, kramig

2 st schalottenlok

olivolja, salt och peppar

grating ochbakad tomatsallad

=m 3

Grillat lamm - perfekt till pask!

Vintips till detta recept - Roodeberg >>

En grillad lammrostbiff med en gratang pa restaurangvis som gér den extra kramig. Tomatsalladen ar en

4 st mjolig potatis
2 dl gradde

2 dI mjolk

1 klyfta vitlok

1 gul 16k

salt och peppar

riktig favorit ocksa. Stoppa in tomaterna i ugnen och glém bort dem nagra timmar sa har du basen till en
riktigt god och smakrik sallad.

Lagrad ost typ prastost och parmesan

Vintips till detta recept - Roodeberg >>

)SMART
SENIOR

Rabatter for 55 plus

Sa har gor du:

1. Dela tomaterna pa mitten, skar ner schalottenldken i strimlor och l&dgg i en ugnsform. Ringla dver lite
livolja, flingsalt och svartpeppar. Baka i ugnen pa 95C i 2-6h. Lat svalna av. Innan servering blandar du
tomat och 16k med mixad sallad, ringla éver olivolja och smaka upp med flingsalt och svartpeppar.

2. Skiva ner potatisen i 2-3 mm skivor, hacka |0k och vitlok fint och lagg allt i en kastrull. Hall pa gradde
och mjolk s& det tacker. Koka gratangen tills potatisen ar mjuk. Tillsatt salt och peppar och smaka av. Lyft
upp potatis och |6k i en form och sl& pa den nedkokta graddmjolken sa det blir en bra férdelning i formen.
Tack med osten och gratinera 15 min i ugn pa 200C eller tills gratangen fatt fin farg.

Bli medlem nu!

3. LAgg smor i en kastrull och |agg i krossad vitlék och rosmarin. Lat steka pa medelvarme tills vitlbken fatt Din mailadress

farg och rosmarinen ar “friterad” Var forsiktig med temperaturen s& smaoret och vitloken inte branns.

4. Torka och salta kéttet runt om och gnid in i lite olja. Grilla pa hog varme tills kéttet fatt fin yta rumt om
och grilla sedan pa indirekt varme till innertemp pa 58C. Lat kottet vila och skar upp i skivor. Salta kottet
med flingsalt och svartpeppar nar du skurit upp.

O Manadsbetalning, ingen bindningstid for 20
kr

(Flexibelt & enkelt)

12 manader for 199 kr
Lagg upp pa tallrik och toppa kéttet med en sked eller tva av det smakrika smoret. (Standard)

O 36 manader for 299 kr

(Populart val)
At tillsammans med kokt potatis. Jag foredrar delikatesspotatis eller mandelpotatis.
|



