Nortura

PROFF

Bakt merbrad av lam med hasselbacknepe, Egg 63,

parmesanskum og persillerotchips

Vakuumer merbraden og legg den i sirkulert vann pa 58,2 °C (du kan ogsa bruke

kombidamper) i 3 timer. Ta kjottet ut av vakuumposen og terk det godt. Salt og



pepre for kjottet brunes i pannen med smeor.

Skrell persilleroten og skjeer den tynt pa en mandolin. Legg de i kaldt vann i 3 timer
pa kjol. Ta de ut av vannet og terk de godt. Fritér ferst pa middels varme til de er
mere.

Ta de ut og la de renne godt av seg. Skru opp varmen pa oljen og fritér til de er spre.

Skrell nepen og del den i to, skjeer tynne flak uten a skjeere helt igjennom. Ha nepene
i en ildfast form og pensle med klaret smer. Stek dette til nepene er mere i ovn pa

180 °C.

Kok eggene i sirkulert vann eller pa damp i ovnen ved 63 °C i 55 minutter. Kjol ned
eggene til ca 45 °C, og kakk eggene forsiktig. SId ut eggemassen mellom fingrene,

slik at eggehviten renner av og du sitter igjen med den hele eggeplommen.



Finhakk leken og fres dette i smeret. Tilsett hvitvin og eplemost og kok ned til 1/3.

Tilsett flote og reduser dette til halvparten. Ha i revet parmesan og gi dette et

oppkok,

sa osten smelter. Skum dette opp med en stavmikser.

Produkter i denne oppskriften
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Ingredienser

Lam

Lam Merbrad
Smer

Salt og pepper
Persillerotchips

Persillerot

1 stk

3ss

2 stk



Lam
Persillerotchips
Hasselbacknepe
Egg 63

Parmesanskum

Olje til fritering

Finsalt
Hasselbacknepe

Neper

Smer

Salt og pepper
Egg 63

Prior Egg
Parmesanskum

Banansjalottlek

Smor

Hvitvin

Eplemost

Flote

Parmesan, revet

2 stk

100 g

4 stk

1 stk

2ss

1dl

1dl
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6 ss



