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Lammracks med Ort & pistaschcrust, boncréme, kall yoghurtsas
med mynta, skysas och ugnsbakad potatis med mozzarella och
finhackad bacon.

FOr 6 personer

2 lammracks (ca 1 kg), 2 scharlottenlokar

2 vitloksklyftor, 2 rosmarinkvistar
1 pase farsk spenat (200 g), smor och olivolja till stekning
salt, peppar

Pistaschcrust

100 g pistaschnotter (osaltade utan skal)

Y kruka persilja, ¥2 kruka koriander
1 vitloksklyfta, ¥2 tsk chiliflakes (red hot chili pepper)

1 ¥, dl olivolja, 2 tsk farskpressad citronjuice

Gor sa har:
Lat lammkottet ligga framme minst 1 timme fore tillagning. Satt ugnen pa 150 grader C.
Pistaschcrust:

Grovhacka pistaschnotterna, persilja, koriander och 1 skalad vitloksklyfta. Mixa hastigt
med chiliflakes, olja, citronjuice och % tsk salt i en matberedare ca 20 sekunder, till en
grov pestoliknande konsistens.



Skala och grovhacka scharlottenlok och vitlok. Krydda kottet runt om med 1 tsk salt och
2 krm peppar.

Bryn kottet runt om i 2 msk olja i en stekpanna. Tillsatt 10k, vitlok, rosmarin och 1 msk
smor i stekpannan. Lat steka med nagon minut. Lagg kottet i en ugnssaker form, spara
l6k och rosmarin i pannan till skysasen, se recept nedan. Lat svalna nagot.

Gnid in ca 2/3 av pistaschblandningen pa kottets ovansida (spara resten till
serveringen). Stick in en kdttermometer i den tjockaste delen av kottet. Stall in mitt i
ugnen och tillaga ca 25 minuter, tills innertemperaturen ar 58-60 grader C. Ta ut kottet
och lat vila ca 15 minuter.

Fras spenaten i 1 msk olja i en stekpanna. Salta och peppra.
Skar upp lammracksen. Lagg spenaten pa ett fat eller tallrik med lammet ovanpa.

Ringla skysasen over kottet. Servera med boncremen, potatis och myntasas.

Boncreme
Syrlig och len creme som lyfter lammet till oanade hojder.
4 scharlottenltkar, 2 vitloksklyftor
% dl olivolja, 1 burk vita bonor (ca 400 g)
2 msk farskost (philadelphiatyp)
2 msk farskpressad citronjuice

1 tsk flytande honung, salt

Gor sa har:

Skala och skiva 16k och vitlok tunt. Rosta I6kblandningen gyllene under omrdrning i
oljan i en stekpanna.

Ta upp l6ken och lat rinna av pa hushallspapper, spara oljan.

Hall av och skolj bonorna. Mixa bonor, halften av den rostade I6kblandningen, farskost,
citronjuice, honung, 1 msk av oljan och tsk salt till en slat créme i matberedare eller
med stavmixer.

Lagg upp i en skal och garnera med resten av pistaschblandningen och den rostade
[oken.



Skysas

Hall 1 dl vitt vin i pannan med loken och rosmarinkvisten som ar kvar fran stekningen
av lammracksen. Lat koka nagon minut. Tillsatt 1 msk konc. kalvfond och 3 dl vatten,
lat smakoka nagra minuter. Red med 1-2 msk majsstarkelse (Maizena). Lat sjuda 2
minuter. Tillsatt 1 msk farskpressad citronjuice och smaka av med salt. Sila av. Varm
skyn vid servering och visp 1 msk kall smor och servera till lammet.

Kall yoghurtsas med mynta

Finhacka en halv kruka med mynta. Blanda ner myntan i 2 dl turkisk yoghurt. Pressa i
en rejal vitloksklyfta. Smaka av med salt och svartpeppar.

Ugnsbakad potatis med mozzarella och finhackad bacon

Skala potatisen, skar skaror halvvégs ner i potatisen. Hall éver latt med olivolja och

stro Over havssalt. Satt in i ugnen i 200 grader i 20 minuter. Ta ut ur ugnen. Stoppa i

finskivad mozzarella i skarorna, stro éver finhackad bacon. Séatt in i ugnen ytterligare
20 minuter. Servera till lammet.



