UDSKARING AF LAM

og gode, gamle danske retter med fir, lam, kil og rodfrugter

Mandag den 3. Marts havde De Fynske Fireaviere arrangeret kursus i udskeering af lam
og rigtig mange havde meldt sig , ja faktisk kunne vi ikke veere flere.

Kurset foregik i slagiehuset hos Ejvind Nielsen, Brobyvaerk og det var slagter Niels
Horlyck, der underviste og demonstrerede. Det gjorde han s@rdeles speendende og man
kunne gd hjem med masser af idéer til udnytielse af lammet - enten for egen kniv eller til
egen slagter.

Den tid, hvor lammeundskeering var ryg, keller og bove er for alvor forbi.

Tak til Niels og tak til Ejvind, der lagde lokaler til.

Som afslutning pd kurset var der lamme-natmad.

Grethe Ellegaard Nielsen havde tryllet med gryderne og Lone Rasmussen havde bagt.
Grethe havde som tema: Lam - kil - rodfrugter. I det folgende begrunder Grethe sely og
giver opskrifterne til videre brug:

Grethe Ellegaard Nielsen:

K3l og rodfrugter klaer’ far og lam
Danske kil og rodfrugter er billige, magre og at lade nogle rodder sta til neste sommer -

nzringsrige produkter. planten er utrolig smuk. Denne grensag giver
I vinterhalvéret ber de vere en naturlig del af ingen @®rgelser - kun gleder.
den daglige kost. proas b i

Fére- og lammekad er godt sammen med kal
og rodgrensager.

Kélen er kendt i bide koge- og stegeretter.
Den indeholder generelt mange fibre, vitami-
ner og mineraler, men er fattig pa kalorier
(joule).

De kendte rodgrensager som kartofler,
guleradder, selleri o.s.v. er ogsd gode
vitamin- og mineralkilder i den kolde og
merke vintertid.

Nu er det tiden at planlzgge naste vinters
grensager. Har du tid, lyst og mulighed for at
dyrke en plet jord, er der en rodgrensag som
fortjener lidt omtale.

Pastinak er en nem og hardfer rodgrensag,

som kan hestes frisk hele vinteren, hvis ikke
jorden er frossen. - Pastinakken skal man
dyrke for dens fine aroma til mange retter. -
Hwis man ikke far brugt alle planter, prov da



HVIDKALSROULETTER M/HAKKET
FAR ELLER LAM - 8 pers.

500 gr. Hakket far/lam

1 fed hvidleg (kan udelades)
Y log

40 gr. Rasp

1 =g

ca. 1'% dl maelk

salt - peber

1 hvidkal - ikke for groft
3/4 1 vand (til dampning)

Y2 1 vand ( til stegning)
med jaevning

Af denne portion bliver 15-20 kalrouletter.
Nar rouletterne er ferdigstegt er de fine at
fryse. Gerne i lidt af skysovsen, som jevnes
efter stegning.

Kalrouletterne serveres med kartofler eller
bred.

L Lag hvidkdlshovedet i en gryde -
med stokken nedad - ca. 3/4 | vand.

2 Lad hvidkdlen dampe til bladene
bliver blade - men ikke mare.

3. Rer farsen mens dette sker. - Den
mé ikke veare for lind.

4, Tag kélen op - skaer rundt langsstok-
ken.

5. Fjem forsigtigt blad for blad.

6. Leeg kalen tilbage 1 gryden hvis bla-
dene er for stive.

T Lzg en spiseskefuld fars pa et kal-
blad.

8. Fold siderne ind og rul kélbladet fra
stok mod kant.

9. Bind et stykke bomuldsgamm om
“pakken”,

10. Tilsidst brunes alle rouletterne.

11. Hzld vand ved og steg ca. 20 min.

NB!! De inderste blade af hvidkalen er fine

at bruge til lam i kal.

LAMMERIBBEN I KAL - 4 PERS.

3/4 - 1 kg lammeribben
1 hvidkal

ca. 2 tsk. Salt

20-25 hele peberkorn
ca. /2 1 vand

NB!! Tag ribben op af fryseren aftenen for.
Set kilen over tidligt pé eftermiddagen - sa
er retten fin til aften. Den skal koge meget

langsomt.

Retten spises med kartofler eller rugbred til.
10

1. Ribbenene saves igennem pa langs.

2. Skeares igennem pé tvaers for hvert
ribben.

3. Hvidkalet flekkes og skares 1 tynde
bade.

4. Der legges 1 lag kal i bunden af
gryden.

5. Derefter 1 lag ribben.

6. Krydres med salt og peber.

T Fortsat med kal og ribben lagvis +
vand.

8 Kog 2-3 timer. Kalen skal vare me-
get mor.

HALSKOTELETTER M/GR@NSAGSPURE - 4 PERS.

4-6 halskoteletter
margarine eller olie til bruning

2-3 guleradder
2-3 porrer

Y2 selleri

1 lille pastinak
lidt timian

lidt rosmarin

salt - peber

ca. Y2 - 3/4 | vand

Halskoteletterne serveres m/grensagspure.
Tilbehgr kan veare: Kartofler, bred eller
pasta. - Frit valg!

I

2.

Koteletterne brunes i fedtstof - husk
at snitte kanten (krymper)

De rensede gronsager skares i min-
dre stykker.

Grensagerne svitses 1 fedtstoffet -
tages op.

Koteletterne lzgges 1 bunden af gry-
den.

Grensagerne ovenpa.

Retten krydres, og der skankes vand
ved.

Ked og urter koger ca. 1'% time.
Urter og vaede tages fra.

Lav puré af urterne i blender - eller
gennem sigte.

Smag til.




