LAMM | DILLSAS

Recept fran Marcus Ryberg

| den har klassiska husmansréatten ar det dillen tillsammans med éattika och socker
som satter smakerna perfekt. Lat koka minst en timme sa att kottbitarna gar sénder
nar du trycker med gaffeln. Har far bondbénor och extra mordtter ersatta lammet i
de vaxtbaserade versionerna.

4 port

400 g lammkaétt

1-2 gula l6kar

300 g mordtter (2-3 sma el 1 rejal)
200 g palsternacka (ca 2 medelstora)
1 msk smor eller olja

2 lagerblad

ca 6 dl vatten, eller s& det ticker

1 tsk salt

2 dl vispgradde

1 msk strésocker

2 msk attikssprit, 12%

2 dl hackad dill

Servering
kokt potatis
lila morot

Gor sa har VWWK/I

Dubbla mangden rotfrukter och 16k
Tarna upp lammkéttet grovt och ldgg det at sidan.

Skala och skar gul 16k, mordtter, palsternacka i lagom grytbi- (apvand g"arna den llla rrjoroten har
tar. VA&rm upp en stor gryta och bryn pa grénsakerna med la- for mer fargva riation i ratten) samt

gerblad. Ladgg i kdttet och hall pa vatten tills det tacker kottet. tillsatt kokta bondbénor. Den totala

Lat sjuda i ungefar 1 timme. . ° .
3. Halligréddde och lat sjuda ungefar 1 timme till sa att gradden koktiden pa grytan kan du minska

tjocknari grytan. Fortsitt Iata det sjuda tills kottet &r sd mort att till totalt 1 timme jamfért med

dgt fgller isar nar m_tan.trycker pa det med en gaffel. o originalreceptet ovan, tills
4. Tillsatt socker och attika. Smaka av med salt, socker och atti- trukt Uknat h

ka tills ni 4r néjda med balansen mellan sétma,syra och sélta. rotirukterna mjuknat oc

N —

Vand ner den hackade dillen. smakerna sitter.
5. Servera med kokt potatis och gérna lite réhyvlad lila morot fér
lite t tstand. ° e
e Hggmarstan Sa kokar du bondbénor

Skoélj bonorna noga i kallt vatten.

Koka upp 1 liter vatten och 2 tsk

salt. Lagg i bonorna och lat dem

koka sakta tills de ar mjuka, 25-30

min. Lat rinna av. Tillsatt bénorna i
grytan mot slutet.
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