Ugnsbakad

LAMMSTEK

i stekpase

INGREDIENSER GOR SA HAR

* inhemsk lammstek med ben * Ta fram kéttet i rumstemperatur 2 timmar fére

* salt och svartpeppar tillagning.

* féarsk rosmarin * Gnid in stekens yta med salt och svartpeppar.
* Gor snitt i stekens fettyta och lagg in

Dessutom behéver du en stekpdse rosmarinkvistar i snitten.

och en stektermometer. * Lagg steken i en stekpdse och gér ett litet hal i

pésens hérn.
* Sétt in en stektermometer pd stekens
kattigaste stélle. Stek i 125 grader tills stekens
innertemperatur &r 60-65 grader.
» Stektiden beror pa lammstekens storlek, men é&r
oftast 5-6 timmar.
TIPS!
Ta tillvara stekspadet och

anvdnd det som bas for en
sdas eller koltbuljong.

Kolla chef Katja Tuomainens andra lammrecept:
www.lammasyhdistys.fi/materiaalipankki

Lampaanlihan tuotantoketjun kehittéminen -projektet:

3 I Jyvaskylai Suomen Lammasyhdistys - Euroopan maaseudun
am k ke " masy p ﬂ Elinkeino-, likenne- ja kehittamisen maatalousrahasto:
J ammattikorkeakoulu Finlands Farforening ro grla ympéristokeskus Eurooppa investoi maaseutualueisiin




