RESTAURANT K@KKEN

LAMMESADEL med lammekod
med Tabbouleh og asparages og radise grontsager

FORBEREDELSE . Renger lammesadel ren og krydre med salt og peber fra
mollen. Varm halvdelen af smgret op i en gryde, tilseet lammesadel og steg
kraftigt pa begge sider; overfor derefter til en bageplade, spred resten af

smoret pa kedet og laeg urtekvisterne i lige store proportioner til venstre og hgjre
for det. Kog ved 160 ° C i en forvarmet ovn i ca. 5 — 8 minutter.




FORBEREDELSE . Skrael lagene og skaer dem i halve ringe, tryk pa hvidlegsklyven,
svampe i kvart. Szet rapsolie i en gryde, opvarm den og steg grgntsagerne, indtil
de er gyldenbrune. Tilsaet til sidst tomatpuréen og steg i 1 minut ved medium
temperatur. Puds med portvin, fyld derefter op med rgdvin, kog og reducer med
halvdelen. Tilseet lammekraften, krydderierne og tomatfrgene fra tabulatet, lad det
simre i ca. 45 minutter og reducer det til ca. 600 ml. Fgr alt gennem en sigte. Ror
smgrret i jusen og tyk det med den blandede majsstivelse. krydre med ahornsirup
og salt og peber.




FORBEREDELSE . Renggr lammesadel ren og krydre med salt og peber fra mgllen.
Varm halvdelen af smeret op i en gryde, tilseet lammesadel og steg kraftigt pa begge
sider; overfor derefter til en bageplade, spred resten af smoret pa kedet og laeg
urtek-visterne i lige store proportioner til venstre og hgjre for det. Kog ved 160 ° C

i en for-varmet ovn i ca. 5 — 8 minutter.

FORBEREDELSE . Skrzel den hvide asparges, afskeer enderne af den grgnne
asparges; Fjern blade og redder fra radiserne. Skaer aspargesen i bitstykker og
skaer radiserne i skiver. Leeg noget rapsolie i en gryde, og opvarm den, steg
aspargesne i den, og krydre med en knivspids sukker, salt og grentsagssuppe
(vi anbefaler ogsa vores BENEN-DIKEN-HOF vegetabilsk bouillon her). Glas
af med ca. 50 ml vand, daek derefter med et 1dg og kog asparges ved lav
temperatur. Til sidst tilseet radiser og purleg og afslut med smoret.



