Lammfile med graddstuvad kal och rodvinssas
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GOR SA HAR:
TOMATER: Satt ugnen pa 225°. Halvera tomaterna
och lagg dem i en smord ugnssaker form med snitt
ytan uppat. Pensla med oljan och stro over flingsaltet.
Tillaga mitt i ugnen ca 45 minuter.

sAs: Smalt sockret i en kastrull tills det ar gyllenbrunt.
Hall pa vin och fond och koka ihop till ca 2 %2 dl.
KAL: Skir kalen i sma bitar. Skala och finhacka lok
och vitlok. Fris loken i olja i en kastrull. Tillsatt kal,
linser, vatten och buljongtarning. Lat koka under
lock ca 10 minuter.

Tillsatt gridden och koka ytterligare 5-10 minuter
utan lock, tills linserna ar mjuka. Krydda med salt
Putsa kottet och krydda det med salt och peppar
Bryn det runt om i smor. Sink virmen och lat
kottet steka tills innertemperaturen ar s8¢, ca 10
minuter. Ta upp kottet och It det vila ca 10 minuter
innan det skirs i skivor. Hill % dl vatten i stekpan-
nan. Hall skyn i sasen.

Koka upp sasen och vispa i smor och redning. Lat
koka upp. Krydda med peppar.

Servera lammfilén med kal, sas och tomater. Garnera
med timjan
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1 tsk salt

2 krm nymald svartpeppar

2 msk smor

v dl vatten

TOMATER:

500 ¢ kdrsbdarstomater

2 msk rapsolja

Y2 tsk flingsalt

SAS:

1Y% msk strosocker

4 dl rott vin

1 msk konc kalvfond

2 msk smor

1% msk Maizena redning
for bruna saser

2 krm nymald svartpeppar

KAL:

700 g—ﬁf‘t%‘”t"‘
savojkal

1 bananschalottenlok

1 vitloksklyfta

1 msk rapsolja

2 dl réda linser

5 dl vatten

1 honsbuljongtirning

2 dl vispgridde

1 tsk salt

GARNERING:

timjan



