Nortura

PROFF

Sharingplate med lam bogstek og entrecote

Lammebogen bindes opp og vakuumeres. Legg den i sirkulert vann pa 58,2 °C (du

kan ogsa bruke kombidamper) i 4 1/2 time. Ta den ut av vakuumposen og terk den



godt.

Brun godt i en stekepanne.

Lam entrecdte med ben brunes i stekepanne med en blanding av neytral olje og
smer, og legges i en ildfast form. Fres hvitlek og rosmarinkvister i samme
stekepanne. Hell over hvitvin og kok inn. Fordel dette over kjottet. Stek deretter i

ovn pa 70 °C til en kjernetemperatur pa 58 °C.

Finhakk sjalottlek, og fres den i litt olje og ha over det brune sukkeret. Ha pa hvitvin

og reduser dette til 1/3. Tilsett sa oksekraften og reduser dette igjen til det halve.

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 forst pd middels varme til de er mere. Ta de ut og la de renne godt av seg. Skru



opp varmen pa oljen og friter til de er spre.

Del neper i pene bater og ta av skallet. Trekk nepene i eplejuice til de er more.

Kok inn eplejuicen til en sirup og vend inn nepene rett for servering.

Skjeer blomkalen i passe stykker og stek de pa hey varme i en terr panne sa du far en

naturlig karamellisering. Etterstekes til i de er mere i ovn.

Produkter i denne oppskriften
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Ingredienser

Lam



Lam Bog m/knoke

Lam Entrecéte med ben

Hvitleksfedd

Kvister med rosmarin

Hvitvin
Demiglace

Sjalottlek

Hvitvin

Brunt sukker

Kraft
Persillerotchips

Persillerot

Olje til fritering

Finsalt
Glaserte neper

Neper

Eplemost
Rastekt blomkal

Blomkal

1 stk

1 stk

4 stk

2 stk

3dl

1 stk

1,5dl

1ts

1,5 liter

2 stk

2 stk

3dl

1 hode



