Daniel Rams
Modern restaurangratt 14 portioner

Kalfylld lammbringa och korv pa Farolamm med
morotskrdm. Morot och beta frdn Stenhuse gdrd,
citronsyltade krondrtskockor och frasig getost. Tunt skivad
lammstek med kryddiga brodsmulor serveras a part med
lammsky.

Allt kott, mejeri och gronsaker &r i storsta mojliga man ekologiska eller kravmarkta och
kommer fran producenter runtom i Sverige.

Timjanstekt lammstek

2 lammstekar
rapsolja

1 knippe backtimjan
smor

1 knippe dill

1 knippe kruspersilja
olja till fritering

6 sma lammchorizos
2 dl panko strobrod
flingsalt

Bena ur lammstekarna anatomiskt, allt utom lammrostbiffen och lamminnanlaret mals till fars
och anvéands till korven och lammbringan.

Bryn rostbiffen och innanlaret runt om i olja, avsluta med timjan och en klick smor. Baka
klart i ugn, 90° till en innertemperatur pa 60°. Lat vila 15 minuter.

Plocka dillen och persiljan och fritera den frasig i olja, 160°.
Skiva och stek chorizon, sila av chorizofettet och spara det. Rosta pankon i en torr panna till
fin farg. Tillsatt chorizofettet och de friterade Grterna, smaka av med flingsalt.

Vid servering: Skiva lammsteken tunt och blanda upp skivorna med timjan och stekskyn som
bildats. Lagg upp lammstek i skalar och toppa med chorizosmulorna. Servera a part.



Kalfylld lammbringa

1 litet spetskalshuvud

smor

200 g finmalen lammfars, fran stekarna
75 g finmalet spéck

10 g nitritsalt

1 lammtunnbringa

Strimla spetskalen och stek i smor tills den fatt ordentligt med farg. Blanda ihop lammfars,
spack och nitritsalt till en slat fars. Blanda i den stekta kalen och fyll lammbringan.
Fixera bringa med plastfilm och baka i cirkulator, 90° i 3 timmar.

Vid servering: Stek bringan runt om i smor till fin farg. Skér i 14 lika stora bitar.

Lammkorv

400 g finmalen flaskfars
400 g grovmalen lammfars, fran stekarna
160 g finmalet spack
150 g grovmalet spack
36 g vatten

32 g nitritsalt

16 g rivet citronskal

12 g vitlok

9 g malen kummin

12 g pimentopulver

10 g malen svartpeppar
1 m lammfjélster

smor

Blanda ihop flaskfars, lammfars, spack, vatten och nitritsalt till en smidig fars. Smaksétt
korven med citronskal, riven vitlok och kryddor. Fyll fjalstret med hjalp av en korvspruta och
knyt sma, vackra korvar. Koka korvarna ca 5 minuter. Kyl ner i isvatten

Vid servering: Stek korvarna i smor till fin farg.



Morotskram med brynt smor

500 g smor

2 gula morotter

2 orangea morotter

1 dl vispgrédde

2 msk pressad citronsaft
salt

Bryn smoret tills det far en n6tig ton. Skala och skar ner morétterna i sma bitar och koka dem
mjuka i det brynta smoret. Ta upp mor6tterna och mixa dem slata i en mixer med gradd,
smaka av med citronsaft och salt.

Vid servering: V&rm krdmen i en liten kastrull.

Ekologiska gronsaker

7 sma morotter
14 sma gulbetor

Skala och koka morotterna mjuka i saltat vatten, kyl ner i isvatten. Koka gulbetorna mjuka i
saltat vatten, kyl ner och skala dem.

Vid servering: Skar morotterna i 2 cm langa bitar och dela gulbetorna i 4 delar. Varm under
plast i ugn, 90° ca 10 minuter.

Citronsyltade kronartskockor

14 sma kronartskockor
2% dl vatten

2% dl strésocker

2 dl pressad citronsaft
olja till fritering

salt

Ansa och skala kronértskockorna och 14gg undan 2 av dem. Koka vatten, socker och citronsaft
till en lag. Koka de 12 kronartskockorna mjuka i lagen. Lat de ligga kvar i lagen och dra.
Hyvla de 2 aterstaende kronartskockorna tunt, fritera i olja, 150° tills de &r frasiga. Lat rinna
av pa torrt papper, salta latt.

Vid servering: Lyft kronartskockorna fran lagen och dela dem i 4 delar vardera. Varm under
plast i ugn, 90° ca 10 minuter.



Frasig getost

250 g getost

30 g vispgradde

50 g féarskost

150 g aggvita

1 bit oskivad formfranska
smor

Smalt getost med gradde och farskost pa svag varme. Nar kramen har blivit slét tillsatts
aggvitan. Baka getosten i en lag plastad form i ugn, 80° anga, 20 minuter. Kyl ner getosten
och kl& ena sidan med tunt skivad formfranska.

Vid servering: Skar den bakade getosten i 14 sma bitar och stek i smor pa brodsidan till fin
farg.

Lammsky

4 rodlokar

1 vitlok

rapsolja

1 dI farinsocker

1% liter mork lammfond
5 dlI rétt vin
maizena

salt

sherryvinager

1 tomat

3 kvistar backtimjan

Skala och strimla lokarna, bryn i lite olja. Tillsétt farinsockret och Iat karamelliseras. Sla pa
lammfond och vin, lat reducera tills halften aterstar. Red av med maizena och smaka av med
salt, sherryvinager.

Vid servering: Tarna ner tomaten och varm sasen med tomat och timjankvistar, sila av. Det
som inte laggs pa tallrik serveras i kannor a part.



