EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

LAMMKOTT Leverbiffar
4 PORTIONER

1kg malen lammlever
500 g  riven potatis

200 g  riven morot

100 g  hackad Iok

2 st dgg
1dl1 gridde
2 msk  potatismjol
2msk  soya
1 msk salt
svartpeppar malen
mejram
timjan

1. Blanda levern med finriven potatis, potatismjol,
morot och 1ok.

Tillsitt gridde,dgg och kryddor.

3. Provstek en biff i smor och smaka av med mera

kryddor om det behévs.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

LAMMKOTT Ugnstekt eko lammstek

med citron och ansjovis
4 PORTIONER

600 g  eko lammstek

8 vitloksklyftor

10 st ansjovisfiléer

1 st citron( finrivet skal endast gula delen)
2msk olja

4 kvistar rosmarin
4 kvistar timjan

salt, svartpeppar
100g  smor

1. Mixa drterna, ansjovisen och citronskalet med
matoljan.

2. Skir fickor i lammsteken och gnid in med en
del av kryddpasta och krydda med salt och
svartpeppar.

3. Bryn steken i stekpanna med smor, flytta over i
ugnsform och tillsitt resten av kryddpastan

4.  Stek lammsteken i ugnen pd 125 grader tills
den ndr en innertemperatur pd 58-60 grader.

5. Lt kottet vila innan det skirs upp. Smaka av
med salt och svartpeppar.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

LAMMKOTT Lammlever med bacon, dapple och kapris
4 PORTIONER

700 g  lammlever, i tunna skivor
12 baconskivor

4 msk  kapris

0,5dl  maizenamjol

0,5 tsk  salt

1krm  vitpeppar

3msk smor

TILLBEHOR:

1st dpple

2) S rodlokar
2msk smor

2 & timjankvistar

1. Stek bacon knaprigt i stekpanna, spara stekfettet. Ligg
6ver baconet pi ett fat.

2. Dela dpplen i klyftor och skir bort kirnhuset. Stek
dppelbitarna i baconfettet med lite smo6r nigra minuter.
3. Skala under tiden rodloken och skiva dem.
Ligg upp dppelbitarna pa baconen. Stek rodloken mjuk
i ndgon msk smor nigra minuter.
5. Skiva lammlevern i 0,5 cm tjocka skivor.
Blanda mjol med salt och peppar pa en tallrik. Vind

lammlevern i mjélet.

7. Stek dem bruna nigra minuter pd varje sida i nigon
msk smor och ev. baconfett.

8. Lidgg 6ver lammlevern pa ett fat och ligg pa baconski-
vorna, dpplen och rodlok.

9. Bryn nagon msk smér samt baconfett i pannan till-
sammans med kaprisen, tillsitt timjan och hill det 6ver
lammlevern.

10. Servera lammlevern med kaprisen, bacon, dppelskivor
och rédlok med potatismos till
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

LAMMKOTT Lammuwallenbergare
4 PORTIONER

400 g  lammfirs (fint malen eller mixa i

matberedare)
3dl gridde
4 dggulor

2 kvistar timjan

1 kvist rosmarin

1 tsk salt

1krm  svartpeppar

2msk  smor
strobrod

Lammfirsen, gridden och dgg ska vara sa kalla som
det bara dr mojligt.

1. Blanda firs med gridde, lite i taget. Arbeta in
dggulorna, en och en. Krydda.

2. Forma till 8 biffar och ligg pa ett skirbride
med strobrod.

3.  Stekismor ca 3 min per sida.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

LAMMKOTT Lammladagg med tomater
I0 PORTIONER

10 st lammlagg

5msk olivolja

3 st gul Iok

il et citron (saft och zest)
5st vitloksklyftor

2% morot

2 blekselleristjalkar

7,5dl  rottvin

L5l kalvbuljong

500 g  tomater(krossade)
2 st kanelstinger

2 st lagerblad

5 kvistar firsk rosmarin
1msk  hel svartpeppar
2,5 msk honung

1. Hetta upp en stor stekgryta med olivolja. Bryn
lammldggen runt om.

2. Skiva 16k, morot och blekselleri, ligg ned gron-
sakerna med lammliggen och lit gronsakerna
frisa med ett tag innan vinet slas pa.

3. Latvinet puttra in innan buljong och tomater
tillsétts. Lat koka upp och skumma vil.

4. Tillsitt kryddorna och sink virmen. Lt lamm-
liggen sjuda i ca 2 timmar eller tills kottet dr
mort och borjar lossna vid benet.

5. Lyft ur lammliggen och koka upp sisen och lat
den koka samman tills ca 6 dl dterstir. Lyft upp
kanelsting, rosmarin- och timjankvistarna.

6. Smaka av med salt och peppar. Servera lamm-
liggen med tex.risotto.
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EkoNu!

EKOPROJEKT FOR SVENSKFINLAND

R t Ingredienserna i vdra recept ar 1 forsta hand ekologiska
ecep ravaror med lokala producenter som leverantorer.

LAMMEKOTT Pulled Lamb
6 PORTIONER

1,5kg  ekolammkott (bog, ligg, hals)
4 st vitloksklyftor

1 st gul 1ok
1 msk salt
1 tsk kanel

2msk  paprikapulver

2 tsk spiskummin

1msk oregano

1msk timjan

1 st citron, skalet och saften
1dl soya

1. Mixa kryddorna med 16k och vitlok och gnid
in kottet

2. Stek iugn 150 grader 6vertickt med folie i ca
2-3 timmar.

3. Drag kottet isir med gaffel.
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