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Farspett ar en enkel och god matratt
att grilla. Kombinera inhemskt
farkott med gronsaker efter smak, vi
anvande |0k i de har spetten.

Farspett
Inhemskt lamm; stek, filé eller
annan mor styckningsdetalj,

ca 600 g-1kg

Marinad

1dl matolja

ca 2 cm bit farsk ingefara

3-4 vitloksklyftor

10 cm rabarber

1 msk (morkt) socker eller sirap
(1 farsk chili)

Skala och finfodela ingefaran och vitloken, fin-
fordela rabarbern, blanda med olja och socker
i en skal. Chilin kan vara hel, halv eller finférde-
lad, efter smak.

Skar lammkaottet i lampligt stora bitar som
passar for spetten och blanda i marinaden. Du
kan marinera kottet i kylen dver natten eller
tva timmar i rumstemperatur.

Torka latt bort stora bitar av marinadkrydd-
ningen fran kottet och tra kottet pa spetten.
Tryck koéttbitarna hart mot varandra, for kéttet
krymper nar det mognar. Om du anvander
traspett, blotlagg dem fore anvandning.

Grilla spetten noggrannt pa alla sidor, vand
ofta, sa att koéttet inte branns eller torkar. Vid
behov kan du pensla kéttet med marinaden
eller matolja i bérjan av grillningen.

Hall koll pa spetten, grillningstiden varierar
beroende pa grill och kéttbitarnas storlek.
Testa mognaden genom att skara upp den
storsta kottbiten. Du kan salta spetten latt efter
grillningen, oftast behovs det inte.

Flera recept med farkott:
www.lammasyhdistys.fi/materiaalipankki
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