LAMMRACKS/ LAMMKORYV/ SCHALOTTENLOKS CREAM/ SYRAD
RODLOK/ POTATISPURE/ ROSMARINSKY/

2st lammracks

1dl finhackad persilja
2dI pankko strébrod
1tsk salt

Y5tsk svartpeppar

Lammkorv:

2msk finhackad farsk timjan
2msk finhackad farsk koriander
2msk finhackad farsk rosmarin
1/3 urkarnad chili

1st finhackad

2rivna eller pressade vitloksklyftor
200 g lammfars

150 g flaskfars

1 1/2 tsk salt

1/2 tsk nymalen svartpeppar
Svinfjalster



Rosmarinsky:

2 msk smor

4st schalottenlokar
2st vitloksklyftor
10dI rédvin

5dlI kalvfond

5st Rosmarin

50g smor
Schalottenloks cream:
200g schalottenltk
25g smor

4st kvistar timjan
2dl gradde

Potatispuré:

300g skalad mjolig potatis
50g smor

2dl gradde

salt & peppar
ramsloksolja

Lammracks:

Putsa lammracken fri fran hinnor och fett. Mixa strobroden tillsammans med persilja, salt &
peppar. Gnid in kottet i strobrodet, bryn det i smér och olja. Temperera kéttet sedan i ugnen 90°
till innertemperatur 54°. Tag ut kottet och 1at det s& och vila i 5-10min.

Lammkorv:

Blotlagg fjalstret i rikligt med vatten i ett par timmar innan anvandning helst dvernatten. Fras Iok,
vitlok, orter och chili i lite rapsolja. Kyl sedan ner det ordentligt. Blanda farserna och léken
noggrant. Spola igenom vatten genom hela fjalstret for att sékerstalla att det inte &r nagra knutar.
Fyll sedan fjalstret med korvsmeten och forma till lagom stora korvar. Lat std i kylen till servering.

Schalottenldks cream:

Skala och skar Iokarna grovt och fras dem utan att fa farg i smor tillsamman med timjan. Nar
I6ken slappt vatskan och borjar bli mjuk lyft upp de och mixa slat med gradden.

Rosmarinsky:

Smalt smoret i en kastrull. Hacka lokarna och fras dem i sméret. Hall pa rodvin, kalvfond och
rosmarin. Reducera ner hélften. Red eventuellt sdsen med lite maizena utspatt med vatten. Sila
Sasen ner i en ny kastrull. Smaka av med salt och peppar. Vid servering koka upp skyn och mixa
Ner smoret.

Potatispuré:

Koka potatisen sa pass att det fortfarande finns lite karna kvar i dem. Koka upp gradden
Tillsammans med smoret. Pressa potatisen med en potatis press och vispa ihop potatisen och
den varma gradden. Smaka av med ramsloksolja, salt & peppar.

Med vanliga halsningar
Best regards

Linus Hornwall



