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Braiseret lammeskank
med tyttebaer og

kartoffelpure

Til hgjtiderne har vi det med at gentage de samme
retter ar efter ar. Vi har derfor besggt Hotel og
Restaurant Fru Larsen, hvor chefkok og ejer
Tommy Friis giver inspiration til en "lammer" af

en smagoplevelse.

Opskrift af: Tommy Friis, Hotel og Restaurant Fru

Larsen

Tilberedningstid:
Antal personer: 2

Ingredienser

Lammeskank:

2 stk. lammeskank
1 dl rgdvin

2 skalottelag i skiver
2 fed hvidlag

2 gulergdder

1 tsk. tomatpuré

4 dl vand

Syltede tyttebeer:
e 100 g tyttebeer
e 200 g sukker
e 200 g vand

Kartoffelpuré:

3 bagekartofler
150 g smar

1 dl meelk

% rgdlag
Estragon

Ribera del Duero, Crianza
Bodegas Arzuaga
Ribera del Duero, Sparifefzaie

Varenr. 3147036

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

Varenr. 1483336

Volpaia Chianti Classico
Castello di Volpaia
Toscana, Italien

Varenr. 2365236

Edmeades Zinfandel
Edmeades Vineyards
Californien, USA

Varenr. 6444936
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Fuld af fristelser

Fremgangsmade

Lammeskank:

Lammeskankerne brunes af i en gryde, og der tilsaettes lag, tomatpuré, hvidlag, guleragdder,
rgdvin og vand. De braiseres i 1-2 timer alt efter stagrrelse og kvalitet. Lagen sigtes og
reduceres, hvorefter man har en sauce at glasere sine skanker i.

Syltede tyttebeer:
Sukker og vand koges op og heeldes over tyttebaerene.

Kartoffelpuré:

Kartoflerne bages ved 160 grader i 40-60 min., til de er helt mgre. Skeeres over, og indholdet
skrabes ud med en ske. Kgres igennem en kartoffelsigte eller normal sigte, sa den er klumpfri.
Tilseettes 150 g smeltet smar, ragres homogen og derefter tilsaettes 1 dl varm maelk under
omrgring. Smages til og tilseettes fintsnittet radlag og hakket estragon.

Anretning:
Lammeskankerne pyntes evt. med hakket citronskal, hakkede urter af eget gnske (salvie,
timian, rosmarin), ristede brgdkrummer og et par fine skiver radlag.

Tyttebeer laegges pa skankerne eller ved siden af, og kartoffelpuréen leegges i en fin skefuld
ved siden af skanken.

Se med nar Jysk Vins sommelier Cecilia besgger restaurant Fru Larsen og samtidig
giver nogle vinanbefalinger til retten.
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