Nortura

PROFF

Entrecote av lam med kryddersmeor og ristede

smapoteter




Sett ovnen pa 150 °C og legg inn hvitlek og sitron som skal i urtesmeret, mens du
forbereder resten. Hvis du vil kan du skrape beina og binde opp. Ha olje i en panne
sammen med urter og 4 rensede hvitleksfedd. Brun entrecdten i panna, ha i smer
etter hvert. @s over mens den brunes. Ha kjottet i en liten langpanne sammen med
stekesjy og urter. Sett i et steketermometer og stek til kjottet har ensket
kjernetemperatur. Pa 65-70 °C vil kjottet vaere medium stekt. La kjettet hvile 15-20

minutter for det skjeeres i.

Kok poteter til knapt al dente. Ha dem i en stekepanne sammen med olivenolje. La

surre til de far en gyllen farge. Ha i smer og la surre noen minutter til.

Klem ut feddene fra den bakte hvitleken og bland det godt inn med smer, urter og 2

ss sitronsaft. Sett kaldt.

Server lam entrecote med ristede poteter og urtesmer.



Ingredienser

Gilde Lam entrecéte med ben 800 g
Olivenolje 2ss
Meierismer 2ss
Timiankvister 3 stk
Rosmarinkvister 3 stk
Hvitleksfedd 4 stk
Smapoteter 1kg
Olivenolje 1ss
Meierismer 1ss
Kryddersmer
Meierismer, mykt 100 g
Hel hvitlek, bakt 1 stk
Persille, finhakket 1ss
Rosmarin, finhakket 1ss

Sitron 0,5 stk



