Lammracks med betor, balsamvinagersas
och potatisbakelse

Recept for fyra personer

Lamm

700-900 g lammrack

ca 4 msk smor

4 klyftor vitlok, krossade med skalet
kvar

1-2 kvistar farsk rosmarin

1-2 kvistar férsk timjan

Salt

Vitpeppar

Betor
600 g gulbeta och polkabeta

2 msk smor

Lammracks

Krydda kottet med salt och peppar. Stek lammet i en
varm panna med smor orter och vitloksklyftor. Ror inte
kottet for mycket under stekning. Vénd efter ndgra minu-
ter eller nir den har fatt rikligt med firg. Os hela tiden
smoret pd kottet. Lagg 1 en ugnssdker form. Stick in en
kottermometer i den mittersta delen. Sdnk ugnsvirmen
till 150°0och sitt in lammet.

Ta ut kottet nér det har en innertemperatur pa 58°. Néar
kottet fér vila ca tio minuter s& kommer temperaturen ga
upp ndgra grader och bli perfekt.

Spara stekskyn till sasen.

Betor

Satt ugnen pa 200°, 6ver- och undervirme. Skir betorna
1 klyftor, det ser snyggare ut om du anvénder dig av
mindre betor och skédr dem i tunnare klyftor.

Stek betorna 1 smor 1 en stekpanna pa medelvirme nagra
minuter per sida. Lagg 6ver i en ugnssédker form.

Tillaga i ugnen tio minuter.

Varmhall gérna betorna 1 avstangd ugn.



Balsamvinégersas

2 schalottenlokar

1 dl balsamvinédger

2 kvistar féarsk timjan

2 msk koncentrerad kalvfond

4 dl vatten

Potatisbakelse med smordeg
och Visterbottenost

1 rulle smordeg kall

8-10 kokta kalla potatisar

3 msk vitloksféarskost

salt /peppar

1 dgg

1 dl riven Visterbottenost

Snabbpicklad Silverlok
1 Silverlok

0,5 dl attiksprit 12 %

1 dl strosocker

1,5 dl vatten

Balsamvinégersas

Skala och hacka schalottenloken. Stek den i smor i en
kastrull tills den far lite férg.

Tillsdtt balsamvindger och timjan. Lét koka ned nagot.
Tillsétt fond och vatten. Lt koka ner till hélften.
Smaka av sadsen medan den kokar ned. Kénns siltan bra
sa sluta reducera ned sasen.

Smaka av med steksky.

Beredning potatis

Ugn 225°

Riv potatisarna grovt. Klicka i farskost och blanda.
Smaka av med SoP.

Rulla ut smordegen och bred pa potatissmeten. Rulla
som en bulldeg och skér skivor. Lagg pa blick med
bakplatspapper. Pensla med 4gg och stro dver
Visterbottenost.

Grédda till frasighet med fin firg ca femton minuter.

Picklad Silverlok

Koka upp éttika, socker och vatten i en kastrull.

Ta frén varmen och 14t svalna nagot. Skala och skiva
l6ken 1 lagom tjocka ringar.

Lagg 1oken 1 den avsvalnade lagen



Getostkrim
200 g getost

4 msk créme fraiche

Myntaolja
1 dl neutral olja
1 kruka farsk mynta

salt

Getostkrim

Skér bort de hérda kanterna pa osten,
Skér osten 1 mindre bitar och mosa
thop med créme fraiche. Om kramen
fortfarande ar valdigt fast, tillsatt lite
mer créme fraiche och fortsétt mosa

och passera genom en sil.

Myntaolja
Mixa ihop myntabladen (ta ej med stjalkar-
na) med oljan och lite salt. Mixa med en

stavmixer.

Vid servering
Virm pa sasen och ror ner en klick smor. Skir kottet i
kotletter. Lagg upp alla komponenter vackert pa varma

tallrikar.



