Lammeculotte m/ mynthe, mandel rasp, kaldolmere, lgg pure, rosmarinsky

200 gr kad pr person
olie, salt og peber

50 gr mandler
1/4 bt mynthe
1/4 bt persille
5 spk pankorasp
3 fed hvidleg

Kaldolmere

1 stk spidskal

2 stk skalottelag

1 stk citron skal
1/2 stk broccoli
smgr, salt og peber

Lag pure

4-5 stk salat lag

2 stk peerer

1 spk timianblade
1 spk &ble eddike
1/2 spk honning
2 dl hensefond

1 dI piskeflgde
salt og peber

Rosmarinsky

2 stilke rosmarin
1 stk porre

3 stk skalottelag
1/2 dl balsamico
4 dl mark fond
50 gr smar

olie, salt og peber

Rens kadet snit fedtet, brunes af i olie pa en pande krydderes med salt og peber.

Smut mandlerne, pil hvidlgg pluk og skyl mynthe og persille, blend mandler, hvidlgg, mynthe,
persille sammen med pankorasp. Ved servering kom culotte pa en bageplade tryk raspen

pa fedtsiden, seettes i en forvarmet ovn ved 180g i 15-20 min tages ud hviler i 10 min,

Kaldolmere. Skeer bunden af spidskalen og del det ud i blade og skyl dem, tag 6 blade fra
0g snit resten i sma strimler. Pil og hak skalottelgg fint, snit hoved fra broccoli, sauter den
snittede kal i olie tilsat lag og broccoli smages til med citron skal, salt og peber sattes til side

og afkales.

Blancher de store blade og skeer stokken fra, ter bladene mellem kakkenrulle og leg bladene
pa film kom kalfyld pa, rul bladet omkring fyldet og stram til med filmen. Lav sa der er en
rulle pr person, leegges pa kel til rullerne har sat sig, ved servering pensel rullerne med smar

og lunes i ovnen ved 150 g.

Lag pure. Pil lag og snit dem fint skrael pzerer fjern kernehuset og snit dem i skiver, brun
leg og peerer af i olie til de er let brune tilset timianblade, hansefond, flade og &ble eddike
koges til det er mart. Sigt veeden fra og gem den, blend lgg og perer med lidt af vaeden

nar pureen er glat smages til med salt, peber og honning. Ved servering lunes pureen.

Sky. Pil lgg og snit dem, rens porer skylles og snittes fint sauteres af i olie kom rosmarin blade

ved og tilszt balsamico som skal koges veek. Kom mark fond pa lad det simre i 10 min og sigt det.

Koges ned til der er 2 1/2 dl.

Ved servering lun saucen op piskes med koldt smgr smages til med salt og peber.



