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Lammefilet med rotfruktgrateng, smorstekte kantareller og
redvinssaus
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Vi er inne i den beste lammesesongen, og vi koser oss med lam i ulike forkledninger sa ofte vi kan. Det veere seg
lammeskanker, farikal, gryteretter eller lammestek. | dag er det lammefilet som star p4 menyen, sammen med en
deilig rotfruktgrateng. Her har jeg virkelig slatt meg las med hastens godsaker, som for eksempel poteter,
gulrgtter, sgtpotet, kalrot og sellerirot. Det ble kiempegodt, helt ubeskjedent! Det hele toppes med smgarstekte
kantareller og en smakfull redvinssaus. Klar for et festmaltid i helgen? Til 4 porsjoner trenger du omtrent:

Lammefilet

600-700 gram lammefilet

salt og pepper

olje og smar til steking

frisk timian eller rosmarin

Rotfruktgrateng

e 1-2 store poteter, i tynne skiver

1 stor sgtpotet, i tynne skiver

1/4-1/2 sellerirot, i tynne skiver

1/4 kalrot, i tynne skiver

2-3 gulrgtter, i tynne skiver

salt og pepper
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e smgr, i tynne skiver
e frisk timian, hakket
e 100 gram revet ost
e 1-1,5dl flate

e 1,5dl melk

Radvinssaus

o 1 sjalottigk, finhakket

e 1sssmar

1-2 ts tomatpure

1 dl lammekraft ( jeg brukte den fra Jacobs)

1 dl vann

1 dl r@dvin

3-4 ss balsamicoeddik

2-3 ss soyasaus

1 laurbaerblad

litt nykvernet pepper

e 1-2 ss smar, rares inn til slutt
Smarstekte kantareller

e kantareller
® smgr
e salt og pepper

Begynn med rotfruktgratengen siden den trenger en times tid i ovnen. Skjeer alle grannsakene opp i tynne skiver.
Bruk gjerne en mandolin hvis du har.



http://www.bonordisk.no/productdetails.php?product=731

Det er vanskelig & angi mengden av de ulike grannsakene eksakt, s& her ma du se an magemalet til
middagsgjestene nar du beregner porsjonssterrelsen. Smer et ildfast fat og legg grennsaker og urter lagvis. Ha
ost og smgr mellom lagene (omtrent annenhver gang), og krydre med litt salt og pepper. Hell over flate og melk,
og avslutt med et lag med ost. Stekes midt i ovnen ved 200 grader (over- og undervarme) i ca 1 time totalt, eller til

grgnnsakene er mgre og fine.

Krydre lammekjgttet med salt, pepper og hakket frisk timian. Stekes i smer pa sterk varme til du har en fin
stekeskorpe over det hele. Legg lammefileten i et ildfast fat og sett et steketermometer i den mest kjgttfulle delen.

Nar rotfruktgratengen har stekt i ca 50 minutter tas den ut av ovnen og kles med litt aluminiumsfolie. Senk varmen
til 125-150 grader og sett inn kjgttet. Stek kjgttet til det har en kjernetemperatur pa 62-65 grader. Ta ut kjgttet og
legg litt aluminiumsfolie lett over. Husk at kjgttet ma hvile i minst 15 minutter.



Skru opp varmen til 200 grader og sett inn gratengen igjen. La gratengen sta til den er ferdig, etter ca 10 minutter
— 0g da er jo ogsa kjattet klart for & skjeeres opp i passende skiver.

Mens kjgttet steker lager du sausen: Fres sjalottigken i smar, til den blir blank og myk. Tilsett tomatpureen og la
den surre med et par minutter. Tilsett radvin, balsamicoeddik, soyasaus, kraft (eventuelt fond) og vann — og kok
opp. La sausen koke inn noe. Smak til underveis, og tilsett eventuelt mer rgdvin, soyasaus eller balsamicoeddik
hvis du synes det trengs. Rett far servering fjerner du laurbaerbladet og rgrer inn 1-2 ss smar og smaker til med
nykvernet pepper. Sausen skal ikke koke etter at smgaret er ragrt inn.

Rens kantarellene og fres dem i litt smar i noen minutter. Krydre med salt og pepper.

Skjeer opp gratengen i passende stykker og anrett pa tallerkenen sammen med lammefileten og de smarstekte



kantarellene. Ha over litt saus, og server resten ved siden av. Er dere mange til bords er det enkleste selvsagt &
sette alt p4 bordet slik at den enkelte kan forsyne seg selv.

Vintips: Selvapiana Chianti Rufina

Dette tilbehgret kan selvsagt fint benyttes til andre stykningsdeler av lammet, som for eksempel lammestek,
lammesadel og lammeskanker. Alle lammeoppskriftene pa bloggen finner du samlet HER.

Enjoy!

© 2014 TRINEs MATBLOGG.


http://www.vinmonopolet.no/vareutvalg/rodvin/italia/selvapiana-chianti-rufina-20092010/sku-3316901
http://trinesmatblogg.no/tag/lam/

	Lammefilet med rotfruktgrateng, smørstekte kantareller og rødvinssaus

