COOKING PASSION SINCE 1877

Lamm pa indiskt vis

[
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INGREDIENSER
2 kg lammstek

TILL MARINADEN

200 g naturell yoghurt

2,5 cmingefara, finhackad eller
riven

5 vitloksklyftor, finhackad eller
riven

1 msk citronsaft

1 Vs tsk salt

1 tsk mald spiskummin

1 tsk gurkmeja, pulver

1 tsk chilipulver

1 tsk garam masala

1 tsk mald koriander

1 tsk amchur- eller mangopulver

TILL ORTPOTATISEN

1 msk solrosolja

1 tsk senapsfron

1 tsk salt

2 tsk chilipulver

% tsk gurkmeja pulver

5 medelstora kokta potatisar,
skalade, skurna i 4 bitar

40 g farsk koriander, finhackad

A

6-8 portioner

TILLAGNING

Snitta lammsteken flera ganger pa bada sidor. Blanda yoghurten med
alla ingredienser till marinaden val. Lagg ett folieark i en langpanna,

placera lammsteken i pannan och massera sedan in marinaden. Tack
det marinerade lammet och kyl nagra timmar, alternativt dver natten.

Ta ut lammet ur kylen en timme innan tillagning i ugn. Férvarm ugnen
till 180 ° C, CircoTherm®. Stek lammet i ugnen i 1 timme och 45 min
pa niva 2, tills kottet ar lite rosa i mitten. Under de sista tio minuterna
kan du lagga en bit folie 6ver lammet for att forhindra att det brénns
vid.

Tack lammet med folie och lat det vila i 20-25 minuter innan du skar
upp det. Servera tillsammans med en sallad, ris eller nagra ortiga
potatisar.

Till potatisen, varm oljan i en kastrull och tillsatt senapsfron. Nar de
har borjat frasa, tillsatt kryddorna och 2 msk vatten. Tillsatt den kokta
och skurna potatisen och blanda vél. Blanda i koriander och servera
med lammet.




