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En riktigt lyxig ratt som ar val vard sin tid. Lammladgg rostas forst

och kokas sedan langsamt i alkoholfri 8l i 4 timmar. Olet gér
lammlaggen harligt saftiga och tillfor en riktigt mustig smak.

https://www.ica.se/recept/olbrasserade-lammlagg-724078/

Servera med pepparrostade mordétter och lakritspicklad

silverlok.

Ingredienser 4 portioner

Brasserade lamml&agg

4 lammlagg

3 schalottenlokar
2 vitloksklyftor

11 alkoholfri 6l

1 savojkal

lkrm salt

Pepparrostade morétter

600¢g morotter i olika farger
1 msk olja

1 msk nymald svartpeppar

Lakritspicklad silverlok

2 silverlokar

1dl attika

2dl socker

3dl vatten

1tsk pulver av ralakrits

Go6r sda hdr

Lamml&agg: Rosta lammléggen i ugn pa 180°C, ca 20 minuter.

Skala och skiva loken och vitloken.

Lagg lammet och I16ken i en gryta och tack med 4l. Lat sjuda

under lock ca 4 timmar.

Skar savoykalen i bitar och lagg i den i grytan. Lat koka ca 20

minuter till. Smaka av med salt.

Morétter: Skala mordtterna och gnid in dem i olja pa en plat,

krydda med peppar och rosta i ugnen pa 180°C, ca 35 minuter.

Silverldk: Skala och hyvla |6ken tunt. Koka attika, socker och
vatten i en kastrull. Ldgg i I6ken och dra av kastrullen fran

varmen.
Vid servering, lyft upp I6ken fran lagen och krydda med lakrits.

Servera lammlaggen med de pepparrostade mordtterna och

den lakritspicklade I6ken.
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