UDSKZRING AF LAM

De fleste kender lam som forskellige udskeringer i supermarkedernes
frysediske —kun fé slagtere har fort fersk lam, men netop nu er en del af
de stgrre brugser begyndt at fgre ferske udskearinger af dansk lam i deres
kolediske, men ellers har man varet henvist til at kgbe hele lam direkte
fra fareavlere.

Traditionelt har slagterne udskéret lammene i nogle store stykker, der
mest har egnet sig til fester —og lam har ogsa i en &rrekke varet
betragtet mest som festmad.

Men der er mange andre muligheder!

Der er netop her i sommer udkommet et hefte pd 32 sider med titlen
"Udskering af lam", skrevet af to erfame slagtere og undervisere pa
Slagteriskolen i Roskilde — Henning Fuhr og Hans Kristian Olesen. Den
koster kun 29,—kr og kan kebes hos boghandlerne.

Bogen er tenkt som en "ggr det selv”" —vejledning, men den kan ogsé
bruges til bedre at kunne forklare slagteren, hvordan man gerne vil have
sit lam skdret ud.
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Lammekpller — hele og udbenede, samt i snitzler.

Hel lammekglle er det almindeligst kendte, stegt i ovn med hvidlgg og
f.eks flpdekartofler til. Men der er utallige andre muligheder —rgdvins—
marineret med forskellige krydderurter, spreengt kelle lun eller kold med
f.eks flpdestvet spinat. Den udbenede kglle er let at skare fine skiver af -
iszr velegnet pa et tag-selvbord. Den kan let deles og anvendes i flere
retter, hvor man skal bruge fint, skart lammekgad.

Lammesnitzlerne er meget flotte til grillen, men de kan ogsd steges pa
panden eller i stegegryde. Prgv ogsa at marinere dem.

En udbenet lammekglle (eller faktisk aller bedst en farekglle) kan ogsa
saltes og ryges.

Lammebov

En lammebov med ben i er et vanskeligt stykke kgd at have med at ggre.
Det kan anvendes i gryderet med f.eks kal, hvor det koger med sd lange,
at kegdet lgsner sig fra benene. Hvis boven udbenes har den mange flere
anvendelsesmuligheder.

En udbenet, sngret bov er en fortreffelig lille steg. Skanken er bevaret
som et lille hdndtag, resten er udbenet og sngret, og der kan skares fine
skiver af nasten hele stegen. Hvis man synes, at en kglle pa 2,5-3,5kg,
som danske kgller ofte vejer, er en udbenet bov pad 1,2 —2,0 kg méske
lige passende. Den udbenede bov kan steges, som den er i stegegryde
eller i ovn, men den kan ogséd fyldes med fars af svampe, grgnsager, kgd.
En variant af den sngrede bov er at brede den udbenede bov ud og fgrst
brune den pa begge fladerne for derefter ved moderat varme at lade den
"snurre" faerdig.

Den hele lammebov er velegnet til at skare/save i snitzler til grillen.
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Lammeryg - hel, som koteletter eller medaljoner

Lammeryggen bestdende af filét og i den nederste del af ryggen bade
filét og mgrbrad opfattes af mange som det fineste pd lammet. Det er
ogsd lekkert kgd, men glem ikke, at pé et godt lam er alle udskaringer
leekkert, mgrt kgd.

Hel lammeryg er traditionelt festmad og ovnsteges ofte med hvidlpg og
serveres med fine gronsager til, med spinat eller flgdekartofler. Men der
er ogsd mange andre muligheder. Lad ikke traditionerne styre for meget -
lad fantasien f8 lov til at spille. Husk blot at lammekgd er sart kegd, steg
hellere ved lidt lavere temperaturog i lidt lengere tid. Lammekgd kan
spises rosa eller gennemstegt. Man behgver ikke at vere bange for
salmonella eller andre kra (hvis man selv behandler kgdet hygiejnisk).
Af ryggen kan laves koteletter og medaljoner.

Koteletterne skeres af hele ryggen, og de er lige leekre, men der er
forholdsvis mest kgd pd mgrbradsdelen, hvor filéten danner oversiden af
koteletten og mgrbraden den nederste.

Koteletterne kan anvendes pé et utal af mader. Der findes efterhdnden
mange forskellige lammeopskrifter, men mangler manidéer, kan man
skele til opskrifter med kalvekgd.

Det fineste fine er medaljonerne. De skeres af ryggens mgrbraddel.
Benene fjemes helt og filet og mgrbrad foldes til en rund skive omkrand-
set af ryggens tynde fedtbremme —det er kras.

Hals og nakke

Et ofte overset stykke —et lidt besvarligt stykke at fd noget ud af, hgrer
man. Men det er ikke rigtigt. Der er mange gode anvendelsesmuligheder.
Som alt andet kgd pd lammet er det mgrt og leekkert, og der er meget
ked pa hals—og nakkedelen.

Der er specielt mange anvendelsesmuligheder, hvis man far hals-og
nakkedelen skéret i skiver. Man kan stege dem som koteletter —de kan
marineres —de skal stege lidt leengere end koteletterne for at kgdet bedre
lgsner sig fra benene. Den bedste anvendelse er méske i gryderetter. Her
er der uanede mange muligheder. Kgdet skal have lov til at stege/koge sa
tilpas leenge at kgdet let lgsner sig fra de lidt "krgllede” ben. Der er som
sagt meget leekkert kgd og benene er med til at give kraft til retten.

Med en skarp udbenerkniv kan man ogsd bene kpdet af —som nakkefilé-
ter, til gullash eller hakket.



Lammelever

Mange kender slet ikke lammeleveren, det er sjeldent man stgder pa
den. Nogle koger den til katten eller hunden. Det er lidt synd (ikke for
katten og hunden), for skal man have en rigtig lekker, fin lever, si er
det lammelever. Den kan tilberedes pa lige s& mange mdder, som man

kunne tenke sig at anvende fin kalvelever. Pas pd ikke at stege den for
hérdt.

Det var nogle bud pa anvendelse af lammekgd, hvis man star
lidt vaklende over for det som "nyspiser" af lammekegd.
Se ogsa slagteren demonstrere udskaering af lam.
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Mange har gjort Faredagen til en familieudflugt. Nogen har mad-
kurven og kaffekanden med. Det er man ogsd velkommen til —men det
skal ikke skjules, at vi meget gerne vil have Firedagens mange gester til
at smage pa det gode fynske lammekgd. Derfor har vi bestrabt os pa, at
der skulle vaere mange muligheder for at smage mange forskellige slags
lammemad.

"NEJ TAK!! det smager af uld", hgrer vi undertiden fra folk, der ikke i
mange ar har smagt dansk lam, eller som aldrig har smagt det. Dem vil
vi naturligvis ekstra gerne overtale til at smage rigtig godt lammekgd.

Vi er nemlig sikker p8, at har man fprst én gang smagt godt lammekgd,
sa bliver det ikke sidste gang!

HER KAN MAN SMAGE/K@BE LAMMEK®D:

Hele dagen:
Hjemstavnsgardens Smgrebrgd med fire—og lammepaleg
kaffestue: fra fynske far og lam.
Desuden kaffe, te, kage is, ¢l og vand.

Fra kl. 13.00:
Fynske Fareavleres Grill: Grillstegt lam med salat.

(32)
Slagteren fra Brobyvark: Grillstegt lam. Farepélag.

1)

Pitabrgd med marineret lammekgd.
Tyrkiske farebgffer med salat.
Grillede lammepglser.
Gotleendergrillen (27): Grillgotter.
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