r_ TUNNBRODRULLE FYLLD MED
5‘1%7@ CONFITERAD LAMMSTEK FRAN FJALLBETE

SAMT RODBETSCOLESLAW OCH FRITERADE PRIMORER MED GETOSTDIP. RECEPT 6p.

Lamm confit

Skdr lammet i 2x2cm stora bitar, grovskar 16k och vitlok. Lagg
900g Lammstek lamm och grénsaker i en stor bunke och tillsatt kryddor och
1dl Grovsalt saltet och viand runt ordentligt och lat ligga i kyl i 12 timmar.
2 st Chalottenlékar Tag upp kéttet och skolj det vél med kallt vatten och torka
4 st Vitloksklyftor torrt med hushallspapper. Ligg lammet i en stor gryta och hall
8 st Timjankvistar pa rapsolja sa att det ticker, stdll pa spisen pa lag virme sa
4 st Rosmarinkvistar att det precis kokar och lat tillagas sa ldnge sa att kottet faller
4 st Lagerblad isar nar man drar iodet. Tag upp kéttet och lat det svalna och
15 st Vitpepparkorn riv det sedan i sma bitar.
21 Rapsolja

Det tar ganska lang tid att confitera lamm och kétt verhuvudtaget, men det skéter sig mestadels av tiden sjélv.
Om man saltar kéttet pd kvéllen och stdller i kylen sd dr det klart att skélja och stilla pd spisen ndsta morgon.
Sedan lagar det sig sjilvt sd att det dr klart till lunch. Dérifran gdr tillagningen fort.

Coleslaw
300g Rod?etor farska Skala rédbetor och morétter och riv pa rivjdrn, strimla vitkalen
2 st Mordtter ) .
Y Vitkalhuvud fint och blanda med rédbetor och morot.
. Koka upp attika, socker och vatten och sla den heta 1-2-3

Yadl Attika 12% .. ) . . .

lagen 6ver gronsakerna, lat det sta och dra tills det har
1dl Socker ) ) R

svalnat. Sila sedan bort vatskan och blanda gronsakerna med
1%adl Vatten majonis och smaka av med hackad vitlok, salt och peppar.
1dl Majonds
2-3 st Vitloksklyftor

Varm lammet i stekpanna med en klick smor eller olja sa att det inte satter sig i pannan, tag av pannan fran plattan
och vand ner coleslawen sa allting blir [jummet. Rulla sedan in det i 6st mjuka tunnbrod, varm dem med fordel 30
sekunder i ugn pa 150 grader.

wersen:s

Receptkreatoren ar Wersén:s koksmastare Tobias Olsson. Werséns ar en av Fjallbetes
deldgande restauranger. Lamm fran Fjillbete hittar du i flera varianter pa Wersén:s aret runt.



Friterade primorer

12 st
12 st
12 st
21

1dl
1dl

Getost dip

2009
2V dl

Kokta farskpotatisar
Grona sparrisar
Spada morotter
Matolja eller frityr olja
Vetemjol

Maizenamjol

Vatten

Getost kantskuren
Vispgradde

Romansallad med citron

2 st
2 st
V2 dl
Y2 st
1 %2 msk

Krukor romansallad
Chalottenlokar

Fin hackad graslok
Citron

Olivolja

Dela potatisen i klyftor, sdr av den nedersta delen pa sparrisen och
skala de nedersta 2/3, skala morotterna och dela dem pa langden
sa att det far samma tjocklek som sparrisen.

Blanda maizena och vetemjélet och rér i vatten tills det far en
riktigt trogflytande konsistens.

Véarm oljan pa spisen i en vid gryta till 170 grader, potatisen
friteras som den ar medan sparrisen och morotterna doppas i frityr
smeten innan de laggs i oljan.

Fritera tills de fatt gyllen brun firg, tag upp med halslev och lat
rinna av pa hushallspapper, salta sedan med flingsalt.

Riv osten pa rivjarn, koka upp griadden och smilt i osten smaka av

med salt och peppar och lat svalna, servera den inte kylskapskall
da den kan bli fér hard.

Strimla salladen pa lingden, finhacka chalottenloken och grisléken

och blanda med salladen, sla pa olivoljan och pressa i citronen,
krydda med nagra varv fran pepparkvarnen.

Fidllbete &r ett féretag som bland annat producerar lamm som féds upp pa grds fran Aredalens ligdor.

Du hittar Fjallbetes lamm hos flera restauranger i Aredalen samt som ett fryst sortiment hos ICA Are under hela aret.
Stek, filé, fars, kotlett, bog och sadel. Farskt lamm kan férbokas och levereras under september/oktober. Kontakta
Deliavdelningen tel 0647 - 145 41 for information.

Lds gdrna mer om Fjallbetes lamm, skinn, upplevelser, levande skola, méjlighet till placering av pengar, deldgarskap
mm pa www.fjallbete.nu Om du vill veta mer, skicka giarna e-post till info@fjallbete.nu eller ring 0647 -300 37

wersen:s

Receptkreatoren ar Wersén:s koksmastare Tobias Olsson. Werséns ar en av Fjallbetes
deldgande restauranger. Lamm fran Fjillbete hittar du i flera varianter pa Wersén:s aret runt.




