A . valjkott i din egen smak och efter vad butiken erbjuder.
LammentreCOte med Champan On"') Sdsen, gronsakerna och potatisen passar bra ihop med

. [} ° bdde nétkott och lamm av olika styckningsdelar.
tomat- och olivsas och gratinerad e sy
potatiscocotte

ALLT OM MAT
red@aom.bennier.se

Ingredienser

10 personer

i Tank pa att nar du andrar antalet eller storleken pa receptets
ingredienser sa kan exempelvis tillagningstid fordndras och det kan
du behéva ta i beaktning och sjalv rakna ut i samband med att du
lagar receptet.

1750 g  lammentrecote - eller lommytierfilé
5krm  svartpeppar - nymcld

25 vitloksklyfta

5tsk rosmarin

5msk  olivolja

25msk smor

2.5tk salt

2.5pase babyspenat-(80g)

Sas

500g  champinjoner-smd

25ask plommontomater - smd

250g  kalamataoliver - urkornade

1.25 vitloksklyfta

5dl vatten

125 gronsaksbuljongstarning

7.5msk japansk soja

2.5msk majsstarkelse (Maizena) - Maizena
1.25dl  vatten

2.5msk smor

Potatiscocotte

1630g potatis

25tsk  salt

3.75dl vispgradde
1.25dl  potatisvattnen
5 aggulor

5msk  parmesan - riven
1.25 msk strébrod

GOr s har
1: Potatiscocotte: Skala och koka potatisen mjuk.
Smorj 4 cocotteformara 1 1/2-2 dl.

2: Sila av potatisen, men behall 1/2 dl av vattnet. Salta
och krossa potatisen med vatten och gridde utan
attvispa for mycket. Tillsatt aggulorna.

3: Fyll formarna med moset, stré 6ver parmesanost
och strobrod.

4: Kott: Satt ugnen pa 150°. Torka kéttet och krydda
med peppar, pressad vitlék och rosmarin.

5: Hetta upp en stekpanna med olja och smér. Bryn
kottet runt om ca 2 min per sida. Salta och lagg det i
en ugnssaker form.

6: Sas: Stek svampen i stekpannan efter kéttet S min.
Tillsatt tomater och stek dem ca 2 min. Blanda ner
oliver, pressad vitlok, vatten + buljongtérning och
sojasas. Hit kan forberedas.

7: Séttugnen pa 150 °. Fardigstek kottet mitt i ugnen
ca 25 min, till 60° innertemperatur. Lat kottet vila i
aluminiumfolie. Hoj ugnsvarmen till 250 °. Gratinera
cocotterna mitt i ugnen ca 10 min.

: Koka upp sasen ach vispa ner en redning pa
majsstarkelse och vatten. Koka upp igen, vispa ner
smaret och smaka av.

®

9: Vid servering: Skar kottet i tunna skivor. Lagg upp
det pa en spenatbddd pa varma tallrikar. Stall pd
cocotterna och hall pa sas.



