SUsING it ot

Tips!
Helstekta lammkotletter med ugnsbakade Temperera smoret

. X » i mikron. Lagg
betor och potatis samt citronsmaor smoret i en

4 portioner plastbunke, stéll in
i mikron och satt

. mikron pa

1 citron upptiningsfunktion
60 g rumstempererat smor nagra sekunder.

salt

12 sma primorrodbetor
600 g farskpotatis

olivolja och salt
2 lammracks
salt
svartpeppar
olivolja

Finriv det yttersta skalet av citronen och pressa saften. Vispa
smoret luftigt med en elvisp tillsammans med citronskalet, 2 tsk
citronsaft och salt.

Varm ugnen till 200 C Varmluft. Skala betorna och vand dem i
salt och olivolja. Lagg betorna i en ugnsfast form och ugnsbaka i
30 minuter.

Tvatta och dela potatisarna, vand dem i olivolja och salt, sétt in
dem i ugnen tillsammans med betorna och fortsatt ugnsbaka ca
30 minuter tills betorna och potatisen ar genommjuka.

Varm en stekpanna till h6gsta temperatur. Salta och peppra
lammracksen. Bryn dem ca 5 minuter, till fin farg i olivolja.

Placera lammet ovanpa potatisen och betorna i ugnen ca 10
minuter, tills karntemperaturen &ar 50 C. Ta ut lammet och Iat vila
pa en skarbrada ca 10 minuter foére servering.
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