OPSKRIFT 1:
LAMMEMEDALJ' ONER I STARK MANGOSAUCE

Afskal hvidlegene og del dem 1 2-3 dele.

Lad bouillon, paprika og chilifrugter simre svagt
sammen 1 10 min. S1 bouillonen.

Medens bouillonen simrer afskalles og deles
mangofrugten. Sker alt kedet fra kernen og fra

skallen, hvis der er noget tilbage Mangokedet

blendes til mos.

Hak basikumkvistene (1 til pynt) groft.

Bland mango med bouillon 1 en gryde. Lad det

koge op og rer derefter carrypasta 1. Lad simre nogle
minnutter og kom derefier det hakkede basilikum 1.

Steg lammemedaljonerne pé en ganske varm pande - ca 2
min. pa hver side.

Arranger dem pé tallerkenerne, haeld saucen rundt omkring
og pynt med en lille basilikumkvist.
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UDSKZERING AF LAM

De fleste kender lam som forskellige udskeringer i supermarkedernes
frysediske — kun fé slagtere har fort fersk lam, men en del af de stgrre
brugser er begyndt at fpre ferske udskaringer af dansk lam i deres
kglediske, 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 ogsé i en drrckke vaeret betragtet mest
som festmad.

Men der er mange andre muligheder!

Har man ikke for prgvet at kgbe et helt lam, kan det vare svart at forklare
slagteren hvordan man geme vil have det skdret ud. I det nzste afsnit
bringer vi en oversigt som méske kan gore det nemmere.

Se ogsa slagteren partere lam pé Firedagen — det kan sikkert give nogle
idéer.

NOGLE ALMINDELIGE

og maske mindre almindelige udskzeringer.
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Lammekpller — hele og udbenede, samt i snitzler.

Hel lammekglle er det almindeligst kendte, stegt i ovn med hvidlgg og f.cks
flgdekartofler til. Men der er utallige andre muligheder - r¢dvinsmarineret
med forskellige krydderurter, sprengt kelle lun eller kold med f.cks
flgdestuvet spinat. Den udbenede kelle er let at skaere fine skiver af — iser
velegnet pé et tag—selv bord. Den kan let deles og anvendes i flere retter,
hvor man skal bruge fint, skart lammekgd.

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



En udbenet lammekglle (eller faktisk aller bedst en farckplle) kan ogsa

saltes og ryges.

Lammebov

En lammebov med ben i er et vanskeligt stykke ked at have med at ggre.
Det kan anvendes i gryderet med f.eks kal, hvor det koger med s lnge, at
kedet lpsner 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 nzsten hele stegen. Hvis man synes, at en kglle pa 2,5-3,5 kg, som
danske kpller ofte vejer, er en udbenet bov pé 1,2 — 2,0 kg méske lige
passende. Den udbenede bov kan steges, som den er i stegegryde eller i ovn,
men den kan ogsa 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” feerdig.
Den hele lammebov er velegnet til at skaere/save i snitzler til grillen.

Lammeryg - hel, som koteletter eller medaljoner

Lammeryggen bestdende af filét og i den nederste del af ryggen béde filét
og merbrad opfattes af mange som det fineste pd lammet. Det er ogsi
lekkert kod, men glem ikke, at pd et godt lam er alle udskaringer lakkert,
mert ked.

Hel lammeryg er traditionelt festmad og ovnsteges ofte med hvidlpg og
serveres med fine grgnsager til, med spinat eller flgdekartofler. Men der er
0gsd mange andre muligheder. Lad ikke traditionerne styre for meget - lad
fantasien fa lov til at spille. Husk blot at lammekgd er sart kod, steg hellere
ved lidt lavere temperaturog i lidt lengere tid. Lammekgd kan spises rosa
eller gennemstegt. Man behgver ikke at vare bange for salmonella eller
andre kra (hvis man selv behandler kgdet hygiejnisk).

Af ryggen kan laves koteletter og medaljoner.

Koteletterne skares af hele ryggen, og de er lige lekre, men der er
forholdsvis mest k¢d pd mgrbradsdelen, hvor filéten danner oversiden af
koteletten og m@rbraden den nederste.

Koteletterne kan anvendes pd et utal af méder. Der findes efterhinden
mange forskellige lammeopskrifter, men mangler manidéer, kan man skele
til opskrifter med kalvekgd.
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fiernes helt og filet og mgrbrad foldes til en rund skive omkrandset af
ryggens tynde fedtbremme - det er kras.

Hals og nakke

Et ofte overset stykke — et lidt besverligt stykke at f noget ud af, hgrer
man. Men det er ikke rigtigt. Der er mange gode anvendelsesmuligheder.
Som alt andet kepd pé lammet er det mort og leekkert, og der er meget kpd
pé 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 lzengere end koteletterne for at kpdet bedre
lgsner sig fra benene. Den bedste anvendelse er miske i gryderetter. Her e

der uanede mange muligheder. Kpdet skal have lov til at stege/koge sd tilpa

lenge at kpdet let lpsner sig fra de lidt "krpllede" ben. Der er som sagt
meget leekkert kgd og benene er med til at give kraft til retten.

Med en skarp udbenerkniv kan man ogséa bene kgdet af — som nakkefiléter
til gullash eller hakket.

Bryst og slag

Bryst og slag benes oftest af (ribben og brystben fjernes)og der laves
rullesteg eller rullepglse. Men der er mange andre muligheder.
Ribbenene kan saves i passende stykker til grillen, eller f. eks. saves i
mindre bidder og bruges i gryderetter— lam i kil og mange andre.

Hvis ben og evt. Fedtaflejriger fjemes kan stykket hakkes til lammefars, ev
sammen med ked fra hals/nakke og bov.

Lammelever

Mange kender slet ikke lammeleveren, det er sjzldent man stpder pa den.
Nogle koger den til katten eller hunden. Det er lidt synd (ikke for katten o
hunden), for skal man have en rigtig lakker, fin lever, sé er det lammelever
Den kan tilberedes pé lige s& mange méader, som man kunne tanke sig at
anvende fin kalvelever. Pas pa ikke at stege den for hardt.

Det var nogle bud pi anvendelse af lammekgd, hvis man star lidt
vaklende over for det som "nyspiser" af lammekgd.
Se ogsa slagteren demonstrere udskzering af lam. 9



