Nortura

PROFF

Langtidsstekt lammebog med gulrot og smalek

Forvarm ovn til 150 °C. Hakk ek og hvitlek, og stek mykt i olje med timian. Ha i smer

og brun bogen pa alle sider.



Legg bogen over i en stor gryte og hell pa vin og kraft. Kok opp og sett pa lokk. Sett

grytaiovnen og la den std i 3 timer.

Nar 30 minutter av tiden gjenstar, skrell og del lek i to og gulrot i biter og rer inn i

gryta.

Ta ut gryta og left ut bogen. Kok opp sausen og reduser ca. 4 dl. Jevn ev. med
maizenna hvis du vil. Smak til med salt og pepper. Server med bakte smapoteter og

rotgrennsaker.

Produkter i denne oppskriften

Lam Bog m/Knoke Hel Stp Pk



Ingredienser

Gilde Lammebog hel 1 stk
Olje 2ss
Meierismer 1ss
Lak 1stk
Hyvitleksfedd 4 stk
Timianstilker 4 stk
Hvitvin Sdl
Okse- eller hensebuljong Sdl
Gulretter 12 stk
Smalek 12 stk

Salt og pepper



