COOKING PASSION SINCE 1877

Lammragu med plommon

Y

INGREDIENSER

1 kg lammstek, urbenad
Havssalt

6 kardemummakapslar
6 kryddpepparkorn

1 tsk rosépeppar

1-2 tsk spiskummin

4 tsk muskotnot, riven
2 gula lokar

1 purjolok

2 morotter

1 r6d chilipeppar

2 vitloksklyftor

1 msk olivolja

200 ml rott vin

400 ml lammbuljong
100 g torkade plommon
2 kanelstanger

2 lagerblad

Saft och skal av 1 ekologisk citron
200 g farska plommon, kvartade

100 ml apelsinjuice

A

4-6 portioner

TILLAGNING

Gnid in lammet med havssalt direkt efter inkdp och lat det vila i en
tackt skal i kylen.

Rosta kardemumma, kryddpeppar, rosépeppar och kummin i en
stekpanna tills det bérjar dofta. Krossa dem sedan i en mortel och
blanda ned muskotnéten.

Rengor gronsakerna. Skér loken i klyftor, hacka purjoléken och skiva
morotterna. Skar chilin pa langden och ta bort fron. Hacka vitloken
och tarna kottet.

Varm upp oljani en gryta och bryn kéttet kraftigt pa alla sidori ca. 5
minuter. Tillsatt gronsakerna och stek kraftigt. Tillsatt rott vin och
lammbuljong vartefter, sa att resterna lossnar fran botten av grytan.

Tillsatt torkade plommon, krossade kryddor, chili, vitlok, kanelsténger,
lagerblad samt citronsaft och rivet citronskal. Lagg lock pa grytan och
lat lammragun sjuda i ugnen i 80 minuter vid 130 °C CircoTherm®,
niva 3 (eller 80 °C med varmluft). 10 minuter innan tillagningstiden
har gatt ut, lyft ur kottet fran grytan och mosa gréonsakerna till en
puré.

Tillsatt farska plommon och det tarnade kottet i grytan, krydda lite om
nddvandigt och smakséatt med apelsinjuice. Stall in grytan i ugnen igen
och &t sjuda utan lock under aterstadende tillagningstid. Servera pa
tallrikar. Tips: Couscous med russin och rostade mandlar eller ris
passar bra till denna ratt.




