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Lammeculotte med citronradder,
stegte kartofler og citronhollandaise

Det skal du bruge

400 g kartofler

/> pose rosmarin

> pose timian

300 g lammeculotte
3 stk gulergdder

1 stk laurbeerblad

1 stk solo hvidlag

1 stk citron

2 dl hollandaisesauce
1 drys levstikke

Du skal selv have:
Olie, Peber, Salt, Smor, Sukker

Fremgangsmade

0 Taend ovnen og varm op til 200°C (Varmluft). Halvér kartofler og kom i
en gryde med letsaltet vand, der lige daekker. Bring i kog og kog 10 min.
Heeld vandet fra.

a Skyl, ter og hak rosmarin og timian fint. Fordel halvdelen af hver pa et
spaekbraet, drys med Y2 tsk salt og peber. Pres kadsiden af lammet i
blandingen, sa det daekker godt. Laeg culotten i et smurt ovnfast fad og
saet i ovnen ca. 20 min. Den skal veere rosa indeni.

e Gulergdder: Skrael gulergdder, skaer i grove stykker, laeg i en lille gryde
og daek med vand. Tilseet 1 tsk sukker, salt, timian og laurbaer. Kog op
og lad simre ved middelvarme i 8 min. sa de stadig har bid.

o Stegte kartofler: Pil hvidlgg, del og skaer i skiver. Varm en pande op til
hoj varme med 1 tsk olie og 1 tsk smer. Tilseet kartofler, hvidlag,
rosmarinnale, skal af %2 citron, salt og peber. Skru ned til middelvarme,
nar kartoflerne bruner. Steg ca. 10 min. og vend i dem undervejs.

e Citronhollandaise: Kom imens hollandaise i en lille gryde og tilseet
revet skal af %2 citron og 1 spsk saft. Varm op ved middelvarme. Saucen
skal blot varmes igennem, ikke koge kraftigt.

e Tag culotten ud af ovnen og lad den hvile tildeekket 5-10 min. Haeld
vandet fra guleredderne og leeg dem i en skal. Dryp med lidt olie og
citronsaft over, drys med groft salt og friskkveernet peber. Top med
hakket lgvstikke. Skaer culotten i skiver og servér med kartofler og
citronhollandaise.

89 Neeringsvaerdier

Energi pr. portion: 5.598 kj / 1.338 kcal

Indhold Pr. portion
Allergener

Fedt 108,29
/Eg, Maelk heraf maettede fedtsyrer 1829

Kulhydrat 5529
Vidste du at... heraf sukkerarter 16,59
Vi altid skriver antal holdbarhedsdage inkl. leveringsdagen pa hver opskrift. Protein 35849
P& den made kan du planlaegge, i hvilken raekkefglge retterne ber spises.

Salt 38¢9
Du kan bruge anbefal-linket pa dine sider, sa bade du og dine venner kan fa Kostfibre 959
en god deal.
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