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Rabatter for 55 plus

Rabatter Resor Mat- & dryckestips Omoss Lasvart Webbinarium

Pensionarsrabatter & seniorrabatter - Smart Senior > Mat- & dryckestips > Recept » Lammfilé med gréaddkokt spetskal, rostad jordartskocka, kantarell, getost och hasselnétter

Ingredienser

Vintips till detta recept - Garzon >>
Receptet ar for tva personer.

« 300 gram lammfilé

» % stor spetskal

« 1 stliten gul 16k

» 1 klyfta vitlok

o 0,5dlvitt vin

« 1-1,5dl gradde

« 1 tsk grovkornig dijon (eller vanlig dijon)

» 8 st jordartkockor
Lammfilé med griaddkokt spetskal, rostad « 2 st néivar kantareller (eller
ostronskivling)
jordartskocka, kantarell, getost och hasselnotter « Chewré (1 st 1,5 cm skiva)

« 2-3 msk creme fraiche

o Spara i dina favoriter « Lite honung
« Lite citronjuice (fran citron)
Receptet ir inspirerat fran hdsten. Just finns mycket fin kal, jordartskockor och svamp, déir lammet » 1 kruka timjan

far agera kronan pa verket. Supergod kombination som du bara méaste prova. s 0,5 d hasselndt (aller annan ndt)

Sa har gor du: {SMART

1. Tvatta jordartskockan noga men behall skalet pa. Dela pa mitten och gnid in i olivolja. Tosta i ugnen SENIOR
p& 200C tills gyllene, med en krispig utsida och mjuk insida, ca 20-30 min. Salta latt. e sl
2. Hacka |6k och vitlok fint och svetta i en panna med en klick smor. Tillsatt grovt skuren spetskal och
fras nagra minuter. Tillsatt vitt vin och lat det frasa nagon minut, tillsatt gradde och dijonsenap och lat
koka ihop till en fin konsistens. Smaka av med salt och lite nymalen svartpeppar
3. Mosa chevré med en gaffel i en skal. Tillsatt creme fraiche och rér runt. Smaka av med salt, lite B“medlem nu!
honung och lite citronjuice.

4. Rosta hasselnétterna i torr panna tills de fatt lite farg. Lat svalna och hacka grovt med kniv. Din mailadress

5. Stek kantarellerna i smér tills de fatt fin farg. Lat vila pa hushallspapper och spara till senare.

6. Salta och peppra lammet runt om. Stek i panna pa hog varme med lite olja en minut pa ena sidan. Valj det som passar dig bést v
Vand och sléng i en klick smér. Sank temperaturen och stek klart lammet till 56-57C innertemp. Os
med fettet i pannan under hela tillagningen. Detta gar ganska snabbt sa stek lugnt efter lammet fatt

yta sa du har kontroll pa kottet.

Lagg upp med graddkokta kalen i botten, pa med jordartskockorna, svampen, nétterna och klicka ut
chevrékramen. Toppa med koéttet och lite nyplockad timjan.

Ta del av erbjudandet

Klicka har for receptet som pdf for utskrift



