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Langtidsstegt
lammekglle

Der er mange mader at lave lammekaglle pa.
Denne ret er nem at lave, og resultatet er en
superlaekker, mgr og saftig lammekglle med en
god sky til at lave sauce af. Vine, der passer
fantastisk godt til lammekgad lavet med
krydderurter som timian og rosmarin, er fx
krydrede rgdvine fra Rhone - baseret pa
Grenache, Syrah og evt. Mourveédre druer. Fyldige
Cabernet Sauvignon-baserede vine er ogsa et
supergodt valg eller prgv gerne en krydret spansk
Tempranillo.

Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard

Tilberedningstid: 4v2 timer
Antal personer: 6

Ingredienser

1 lammekglle péa ca. 2,5 kg

2 spsk. havsalt

2 tsk. friskkveernet sort peber

6-8 kviste frisk timian

3-4 kviste af andre urter som rosmarin, salvie
og/eller mynte

2 tsk. herbes de provence tgrrede krydderier
(kan udelades)

2-3 skiver citron

5 skalottelag

2-3 fed hvidlag

3 % dl oksefond

1 ¥ dI hvidvin (radvin vil ogsa passe fint)

3 spsk. olivenolie

Til saucen:

2 spsk. Maizena oplgst i lidt kold vand
Ca. 2 dl flgde

1 tsk bouillonpulver (grensags eller okse)
2-3 spsk. ribsgelé

Salt og peber

Til denne ret anbefaler vi

Rasteau, Esprit d'Argiles
Domaine La Colliére
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1483336

Cairanne, L'Estévenas
Domaine Alary
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1524936

Vacqueyras
Domaine la Bouissiere
Rhone, Frankrig

Varenr. 1527336

Chéateauneuf-du-Pape
Clos du Mont-Olivet
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1514336
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Fuld af fristelser

Tilbehgr: kartofler og evt. dampet fennikel eller andre
grgntsager - fx bgnner, grgnne asparges, erter eller
smgrstegte gulergdder

Fremgangsmade

Start mindst 4 % timer fgr serveringstid. Taend ovnen pa 150 grader. Pil og skaer lggene i store
stykker, pil og halvér hvidlggene. Kom lgg og hvidlgg i et fad, som passer til lammekgllen. Hak
krydderurterne groft. Puds lammekallen for fedt eller sener. Gnid salt og peber pa hele kallen.
Gnid krydderurterne pa og leeg kallen i fadet oven pa lggene. Kom to skiver citron pa kegllen,
heeld vin og fond i fadet og dryp olivenolie pa kallen. Deek fadet med alufolie og szt den i
ovnen i ca. 4 timer. Du behgver kun at kigge pa det én gang halvvejs - husk evt. at gse sky
over lammekgllen. Nar der er 20 min. tilbage, tager du alufolien af og skruer op for varmen til
225 grader for at brune kadet.

Lav kartofler og evt. grantsager lige far servering.

Tag fadet ud af ovnen. Seet kallen pa en spaekbreet og daek den godt med folie, sa den hviler,
mens du laver saucen. Si skyen i en lille gryde. Lag og hvidlag kan serveres ved siden

af. Varm skyen op til kogepunktet og smag den til med salt, peber og bouillonpulver. Skru ned
for varmen og jeevn med Maizenablandingen, mens du pisker konstant. Tilseet flade og ribsgelé
0g smag saucen til.

Skeer kadstykker fra benet, saet kadstykkerne pa et varm serveringsfad og servér straks med
sauce og kartofler.
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