Lammekolle
i la boulangére
{8 personer)

X(©,

I lamimekodle fva. 2 kg)
salt og peber

2 kg kartojler

& chalotielog

4 fed hvidlog

2 bdi persille

2 kwiste frisk merian cller

I 15k forre

2 kviste Jrisk rosmarin oller
I 15k torret

25 p smor

T di bowillon fevl, fra didsal

Arbejdstid: 30 min,
Stegetid: Ca. 1V time.

1. Fjern overdledigt fedt fra
kollen, hvis den er meget
fed. Gnid den med zale op
peber

2, Skl kartoflerne og skar
dem i ikke for tvode skiver,
Pil legene og sk=r og=a dem
i skiver. Pil hvidlogsfeddens
O finthak 1.'I[|.'1' kllur: dei,
Skvl keydderurierne og hak
dem

5. Lag karioffel- og legski-
ver taglagt i et smur, ovn-
fasy Tad |hr4|d-up:||:|dﬂl.
Krydr med rigelign salt og
knapt s meget peber, hvid-
log og hokkede Eryddenirter
mellem lagene o over sid-
ste lag korofler, Leg fam-
mekollen  herpd.  Fordel
smorrel pa kellen,

4. 5@t fadet (brodepanden)
1 en god varm owvn, 200°,
Hield bouillonen ved., Laod
lammekallen stege 1144-14
time. Kortest hvis wen en-
skes rosa ved benet, 10 mi-
nufier lengere, hvls den on-
skes gennemsiegr,

5. Tag kellen op af fadel
{bradepanden) og sker den

i skiver. Se evi, Udskering
.;r_|' n..lrIl.'j.-r.\ g FiHerer |.*:'.'|"{'.|l!1:'ll-
[ (side 185) Leg eventuel
skiverne tilbage ved benct
pi karioflerne, eller anred
deim pd et varmt fad og byd
kartodlerne Gil, gerne direkie
fra fadet1. Det er en ret, der
skal mwdes mreger varm, el-
lers kan den virke temmelig
sledieta.

Lammekolle i la boulangére
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Tips til Lavmmenolle

i II.||' |I'.||_I|'.|'|I.J.lr|!-|.'.l'|"

Bowillomen  kan kel eller
delvis erstaties al ier hvid-
vin.

Legene kan udelades og kar
toflerme kan erstoties af 3-4
guberginer,

Der kan bruges lammebov i
groded rl_lr l:..lHl_'. Hu.rl-:_ll'l'l.'l
mengden mé =i reducercs
med 1 kg Stegetiden redu-

ceres med ca, 15 minntker,

og portionen vil kun rekke
il 4 personer.
-

Larmmekalle

i la provenpale:
Fremgangsmiden er helt den
SImMImE  S0mM Ovennaeymie,
blor omfaner krydderurier
ne her kun friskhakket e
sille og hvidleg. Regn med
34 bundier persille og 3-4
fed hvidlag,

Drik en rod {bourgognel vin
til, gerne en beaujolais.
Lomimekollen kan Tryses,
men forringes.

Holdbarhed: 1-3 méneder.




