Jakob Lells

Modern restaurangratt 14 portioner

Timjanstekt innanldr och ytterldr med getostgratinerad
fransyska och friterad tunnbringa. Serveras med gulbeta,
bakad purjolék, pak choy och stuvad savoykadl.

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

Lammstek och lammsky

2 lammstekar

1 gul 16k

1 morot

1 palsternacka

2 dl rédvinsvinéger

8 dI rott vin

1% liter mork lammfond
1% liter mork kalvfond
5 king solo vitlokar
100 g backtimjan
rapsolja

salt och svartpeppar
70 g smor

Bena ur lammstekarna. Putsa innanlar och ytterlar fria fran senor och hinnor men spara allt
fettet kvar pa kottet, ritsa fettet om det behdvs, forvara i rumstemperatur tills de ska anvéndas.
Skar av en bit kappa fran rostbiffen och spara till skyn. Spara rostbiffarna och rullarna i kylen
till ett annat tillfalle.

Skala och dela gronsakerna i mindre bitar. Bryn 1agg och fransyska i en stekpanna med
gronsakerna, lagg Over i en gryta. Deglacera pannan med vinédger och vin, koka ihop tills 1/3
aterstar, hall i grytan. Tillsatt lammfond, kalvfond, 2 halverade vitlékar och 50 g timjan.
Koka upp och lat sjuda langsamt under lock 2% timmar, skumma fonden da och da.

Lyft upp kottet och lat det svalna, lagg undan till det gratinerade lammet. Sila skyn och spara
2 dI till det gratinerade lammet. Reducera resten tills ca 8 dl aterstar.

Varm upp lite olja i en gjutjarnspanna, salta i pannan och bryn innanlaren och ytterlaren, salta
och peppra. Halvera 3 vitlokar och 1&gg i pannan med resten av timjanen och sméret mot
slutet av stekningen. Os kottet i stekpannan med fettet s att det verkligen tar smak av timjan
och vitlok. Lyft upp pa ett bleck och gnid in kéttet med den nu rostade timjanen och vitloken.



Stek kottet pa galler i ugn, 100°, ca 50 minuter innan servering. Stek till en innertemperatur
pa 58°, 1at vila pa gallret 5 minuter, rulla in i folie och 13t ligga fram till servering.

Vid servering: Skar innanlar och ytterlar i 14 bitar vardera och ldgg upp pa en fuktig handduk,
salta pa kottet.

Koka upp skyn med en bit lammkappa, timjanstjalkar och schalottenloksresterna (fran nedan),
salta. Sila sasen innan den serveras.

Getostgratinerat lamm

300 g skalad mjolig potatis

1 dl mjolk

30 g smor

Y dl smalt lammtalg

100 g getfeta fran Vilhelmsdals gardsmejeri

salt och vitpeppar

den kokta fransyskan och laggen

5 kvistar backtimjan, plockade (spara stjalkarna till skyn vid servering)
2 schalottenlokar (spara resterna till skyn vid servering)
finrivet skal av 2 citroner

2 dl av den reducerade fonden (fran ovan)

1 dl strobrod fran surdegsbrod

Koka potatisen mjuk i vatten, lat anga av. Varm mjolk och smor. Pressa potatisen och blanda i
mjolkblandningen och lammtalgen. Smula i getosten och rér moset slatt, smaka av med salt
och peppar.

Plocka ner lammkadttet i mindre bitar med fingrarna och blanda i timjan, finhackad
schalottenl6k och citronskal, smaka av med salt och peppar.

Fordela ut kottet i 14 sma portionsskalar, ca 1 cm hogt, sla fonden dver kottet, precis sa det
tacker. Lagg 1 msk potatis- och getostmos 6ver kéttet och platta till med ndgot plant, ytan ska
vara jdmn och kottet helt tackt.

Vid servering: Stro ett lager med strobrod pa toppen och gratinera i salamander pa
mellanvarme ca 15 minuter, 1t vila 5 minuter innan de serveras.

Friterad tunnbringa

1 tunnbringa
1 liter olja till fritering
salt

Koka bringan i vatten ca 2 timmar eller tills den ar helt mérkokt, lyft upp den och lat svalna
nagot. Dra koéttet i tunna fibrer utan att fa med fettet (detta gors lattast utan vinylhandskar).

Lagg kottet pa en handduk sa att det ar torrt nar det friteras. Varm oljan till 160° och fritera
kottet ca 2 minuter, lyft upp och lat rinna av pa papper, salta.



Gulbetor

14 gulbetor

pressad saft av 1 citron
2 msk flytande honung
1 msk smor

salt och vitpeppar

Koka gulbetorna klara i saltat vatten. Skar av botten och toppen och stansa ut till ca 3 cm hdga
cylindrar. Glasera betorna i citron, honung och smor, smaka av med salt och peppar.

Vid servering: Varm under plast i ugn, 100° ca 10 minuter.

Bakad purjolok

7 purjolokar
olivolja
salt

Skar bort blasten pa purjolokarna och baka dem i ugn, 225°, 12 minuter, lat svalna. Skar av 1
dm av den nedersta delen, det & denna som ska anvéndas. Skala av de yttersta rostade lagren
sa att bara den innersta “"margen” aterstar. Skar varje bit pa langden och pensla snittytan med
olivolja och salta. Forvara i rumstemperatur till serveringen.

Vid servering: Varm under plast i ugn, 100° ca 10 minuter.

Pak choy

4 pak choy

1 king solo vitlok
rapsolja

smor

salt

Dela pak choy pa langden. Skala och hyvla vitloken tunt pd mandolin. Rosta pak choy hastigt
i en varm stekpanna i olja med vitloken. Avsluta med en klick smor och salta. Ta upp pak
choyen med vitloken och dela varje pak choyhalva en gang till pa langden. Skar till kanterna
sa att alla bitar blir snygga och lagg upp pa ett bleck med handduk.

Vid servering: Varm i ugn, 100° ca 10 minuter.



Savoykal

2 savoykalshuvuden
olivolja

rapsolja

1% dI creme fraiche
1 schalottenlok

5 kvistar backtimjan
salt och peppar

Skar av bladen fran savoykalen, slang de yttersta. Skér ut mittnerven fran bladen, spara de 14
finaste mittnerverna och skala dessa forsiktigt med en potatisskalare sa de blir jamna. Koka
dem i saltat vatten 6 minuter, kyl i isvatten. Lat rinna av och véand i olivolja.

Strimla resterande kalblad fint. Svetta kalen i lite rapsolja sa att den precis far lite farg. Tillsatt
creme fraiche och koka hastigt tills den I6st sig, ca 1 minut. Tillsétt finhackad schalottenlok
och plockad timjan, smaka av med salt och peppar.

Vid servering: Varm i ugn, 100° ca 10 minuter.

Upplaggning: Lagg purjoloken och gulbetan i mitten pa varje tallrik, lagg pak choy ovanpa
purjoloken och ca 1 msk stuvad kal bredvid. Lagg en bit av varje kottdetalj pa kalen. Lagg
den kokta kalstjalken pa kottet och lagg ett litet nystan av den friterade bringan ovanpa
gulbetan. Avsluta med att sla lite sas 6ver kéttet och hall upp resten i sassnipor. Servera det
getostgratinerat lammet a part.



