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Lammstek med sardeller, vitlik, rosmarin och timjan. Serveras med
en graddig potatisgrating. Borja med potatisgratingen, men lit
lammsteken gii in i ugnen innan gratangen, som du sedan kan

gratinera medan kéttet vilar efter ugnen.

Ingredienser

LAMMSTEK 1
600 g Iill!‘llll-‘«‘ll‘k/_&wuﬂaallff*,«-Lc.
8 vitloksklyftor

10 sardellfiléer

4 kvistar rosmarin

4 kvistar Limjan

100 g smor

GRATANG 4

600 g potatis, skalad och tunt
skivad

1 huvud fankal, tunt skivad

8 vitlksklyftor

100 g smor 5

S dl gridde + mjolk
200 g riven ost

salt

QGor sa har

Gratingen

Skiva potatis och fainkil mycket tunt, ca 3 millimeter tjocka
skivor. Strimla vitléken fint och stek den tillsammans med
fankilen i smor i en kastrull. Den ska endast mjukna, inte ta
farg.

Tillsitt gradde och mjolk och lit den koka upp. Tillsiitt sedan
potatisen och lat den koka upp igen under omrorning, Sank
sedan varmen och lagg pé ett lock.

Lit koka i ca 15 minuter tills potatisen ar klar. Sla upp
gratingen i en form och toppa med riven lagrad ost. Baka
sedan i ugnen pa 225 grader i ca 5 minuter till osten smalt.

Lammstek

Skiir stavar av hilften av vitloken och alla sardellerna. Skiir
sedan smi hal/fickor i kéttet, runt om hela och stick ner bade
sardell och vitlok i hilen. Gor manga hiil runt om.

Hacka alla orter och klappa in kottet i 6rterna. Stek sedan en
yta pi steken runt om tillsammans med resterande vitlok.
Anvind en stekpanna utan plasthandtag som kan gi in i
ugnen.

Tillaga lammsteken i ugnen pé 125 grader tills den nér en
innertemperatur pia 60-62 grader. Lit kottet vila innan det
skiirs upp och servera med potatisgratingen.



