Dahlboms kryddglaserade lammytterfilé fran Fjillbete
med bonrora och o6rtolja, serverad pa rostat tunnbrod (4 port)

Lammfilé

400 g Fjallbetes lammytterfilé Bryn hela filén hastigt. Glasera eller pensla

%5 dl torkad fankal med buljong. Mixa peppar och fdnkal.

V4 dl svartpeppar Rulla kéttet i kryddorna. Salta och baka

salt fardigt i ugn pd 160 grader till innertemp
55 grader.

1 dl oxbuljong

Bonrdra

4 dl vita bonor

o Frds bonorna i olivolja. Mixa till en sldt puré
4 klyftor vitlok

med vitlok och chili. Smaksdtt med salt och

1 citron citronsaft.

1 1/” dl olivolja

1 st chili

Ortolja Bara blanda

Y2 dl bra olivolja
15 d|l blandade, hackade farska orter

Tunnbrod
Pensla med olivolja och rosta i ugn 200 grader

Recept fran Jonas Dahlbom, krogare, kock och gliddjespridare hos Dahlbom pa Torget i Are
Dahlbom pa Torget ar en av Fjallbetes deligande restauranger och serverar Fjillbetes lamm.
Lds mer om restaurangen pa www.dahlbompatorget.se eller kontakta

info@dahlbompatorget.se

Vill du prova receptet? Fjallbetes lamm - filé, fars, stek, korv mm finns att kdpa hos ICA Ar
under hela aret. Helt eller halvt lamm kan forbestéllas och fa levererat under
september/oktober. Kontakta ICA Ares deliavdelning for information tel 0647 - 145 41.

. Las mer om Fjillbetes lamm & upplevelser pa

’ www.fjallbete.nu eller kontakta info@fjallbete.nu
Edwﬁfé

tel 0647 - 300 37




