Pressat, langbakat lamm,

smorsas, kornrisotto med skogssvamp,
karamelliserad palsternacka

Langbakad, pressad lammbog
(fér 6-8 personer)

2kg lammbog med ben
2 st stora I6kar

5st  vitloksklyftor

30g férsk timjan

30g férsk rosmarin

2 liter  kycklingbuljong

2 msk salt

2 msk hela svartpeppar

1. L&gg lammbogen, de kluvna I6karna,
Orterna och kryddorna i en ugnsform.

2. Tack dver formen med ett lock eller folie
och stek i ugnen 8 timmar i 120 grader.

3. Rivdet mognalammkottet i en form och
héll Gver litet av stekspadet.

4.  Sila stekspaden genom en duk och koka
tills méngden halverats (6verlopps stek-
spad kan frysas ner).

5. Téack Over det rivna lammkottet med ett
bakplatspapper och satt en tyngd pé.

6. Stall formen i kylen dver natten.

7. Stjalp upp det pressade lammkéttet pa
ett skéarbrade och skér upp cirka 160
grams portionsbitar.

8. Lagg kottbitarna pa en ugnsplat, satt en
klick smor ovanpa och vérm i ugnen i 180
grader i 12 minuter precis fore servering.

Karamelliserad palsternacka
och palsternackschips

400 g palsternacka
40g honung
0,5dl matolja

20g rosmarin
salt

honung

smor

1. Tvétta palsternackorna och skala dem.

2. Tatillvara skalen for chipsen.

3. Skér palsternackorna pé langden i 4 de-
lar och ldgg dem pé en ugnsplat.

4. Smaksétt med salt, honung och rosmarin.

5. Stekiugnen 190 grader 20 minuter och
lat svalna.

6. Vid fardigstéllandet satt smor och ho-
nung pé palsternackorna.

7. Varmiugnen 180 grader 8 minuter.

8. Torka palsternackornas skal ordentligt
och varm olja i en kastrull till 180 grader.

9. Fritera skalen knapriga, 1dgg dem pa ett
papper, salta.

Pa Finlands Farforenings
YouTube-kanal visar
koksmiistare Joni Karki

hur han tillagar den hiir matritten.

Kornrisotto med skogssvamp
300 g helakorngryn

1liter  kycklingbuljong

1st |6k

2 st vitloksklyftor

3dl vitvin

100 g skogssvamp, t.ex.trattkantareller
3dl grédde

100 g riven parmesan

Finhacka I6ken och vitldken.

Stek I6ken i en kastrull.

Lagg i korngrynen och rér om en stund.

Tillsatt vitvin och lat det avdunsta.

Tillsatt kycklingbuljong i delar under

konstant omrérning.

6. Den fardiga kornrisottobasen &r ganska
|6s och grynen har tuggmotstand.

7. Hall 6verien ask och stéll svalt.

8. Vid fardigstéllandet héll kornrisotton och
gradde i en kastrull och lat mogna.

9. Finfordela och stek svampen.

10. Tillsétt den stekta svampen och parme-
sanosten i kornrisotton. Salta vid behov.

11.  Den fardiga kornrisotton torde till kon-

sistensen vara en lite rinnig grot och

korngrynen har tuggmotstand. Om korn-

risotton &r for tjock, hall i mera grédde

eller kycklingbuljong.
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Smorsas
2dl stekspad av lamm

4st  &ggulor

0,25 dl vitvin

0,25 dl honungs-édppelvinager
200g smor

30g farsk dragon

1. Smalt smdret i en skild kopp.

2. L&gg stekspadet, d&ggulorna och vina-
gern och vitvinet i en kastrull.

3. Sjud pé svag varme under omrérning
tills sésen tjocknar.

4. Vispa ner det smélta sméret i en tunn
stril.

5. Finhacka dragonen och tillsétt i sdsen.

i samarbete med Ravintola Pikkuveli och
Isokummun lammastila
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