Fylld lammstek

FYLLD LAMMSTEK MED TIMJANROSTADE ROTFRUKTER
FOr 6 personer
TILLAGNINGSTID:

2 timmar 50 minuter

LAMMSTEK

1kg benfri lammstek

0,5d smaélt ghee

2t vitl oksklyftor

3 msk hackad rosmarin

1 msk pressad citron
himalayasalt
Svartpeppar

Till stekning:
ghee

24t vitl6ksklyftor

1 kvist rosmarin

TIMJANROSTADE ROTFRUKTER

Samtligaingredienser efter tycke och smak

morot

pal sternacka

olivolja

timjan

flingsalt

VI REKOMMENDERAR:

Bindsnore

HUSGERAD

Kastrull

Kniv




Fylld lammstek

Vitlokspress

Citruspress

Stekpanna

Ugnstermometer

Inlagget innehaller reklam genom annonslankar for Bodystore, Hemkdp och Cervera.




Fylld lammstek

Fylld lammstek med timjanrostade rotfrukter

Tank dig en fylld lammstek med |juvligt hérliga smaker av vitlok och rosmarin som du &ter med rotfrukter som du
rostat tillsammans med timjan och havssalt, visst |&ter det underbart!

Lammko6tt

Lamm & nagot som vi borjat att tillaga mer av de senaste &ren. Ett gott och smakrikt kott som vi garna anvander nar
vi lagar mat och skapar nya recept.

UNDER VART TAK

KOP VARA
KOKBOCKER

REN & NATURLIG MAT
NYTTIGARE GOTT

Hur lagar man lammkott?

Det finns manga goda sétt att tillaga lamm pd, grilla, steka, goralangkok... Vi tycker det ar fantastiskt gott att gora
en héarlig marinad och grillalammkotletter eller géra en god och fyllig lammgryta.

Hér i Paleoskafferiet hittar du flera goda recept med lamm och vi kan rekommendera:
e Kryddiglammgryta

e Lammkottbullar
e Snabb marinad till lamm

Sondagsstek

Att laga stek till middag & ndgot som manga gor nér det ska vara lite extra, kanske till helgen eller vid nagon hogtid.
Stek & ju toppen nar man skalaga nér man & manga och dessutom &r det smidigt att gora den i ugnen.

Att fyllasin stek med hérliga Orter gor den extra smakrik och det & nagot vi tagit fastapai detta hérliga recept pa
fylld lammstek.

Sa nésta gang det ska bjudas pa nagot extra, laga och njut av dennaljuvliga lammstek!
Sa har gor du
Fylld Lammstek

Sétt ugnen pa 125 grader

Smélt ghee

Nér ditt ghee & smalt, dra bort det fran spisen och blanda ner hackad farsk rosmarin

Pressa ner vitloksklyftorna och citronsaften

ROr om

Stall blandningen & sidan

Tafram lammsteken om den &r uppbunden med nét, ta bort nétet och 6ppna upp den dér benet suttit



https://www.undervarttak.se/product-category/bocker/
https://www.paleoskafferiet.se/kryddig-lammgryta/
https://www.paleoskafferiet.se/lammkottbullar/
https://www.paleoskafferiet.se/snabb-marinad-till-lamm/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bghee&url=https://www.bodystore.com/organic-ghee-300g/20166.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Brosmarin&url=https://www.hemkop.se/produkt/Rosmarin-i-Kruka-Ekologisk-Klass-1-101185652_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bvitlok&url=https://www.hemkop.se/produkt/Vitlok-Ekologisk-Klass-1-100771372_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bcitron&url=https://www.hemkop.se/produkt/Citron-Eko-Klass-1-101234341_ST

Fylld lammstek

Eventuel It kan du behtva skéra upp den ytterligare nagot sa den & uppskuren langs hela steken

e Salta och peppra kottet

Bred padin gheeblandning i skaran dar benet suttit, se'till att det

kommer fyllning i mitten 1&ngs hela steken

Vik ihop steken med fyllningen indt och bind ihop den med steksnére

Salta och peppra steken

Bryn lammsteken runt om sa den far lite farg med en stor klick med ghee, tva krossade vitloksklyftor och en
kvist rosmarini en stekpanna

Om du har en stekpanna som du kan hai ugnen later du steken liggakvar. Annars légg 6ver den i en ugnssaker form

e Séit i en stektermometer i den tjockaste delen av lammsteken
o Lat stekentillagasi ugnen tills den nétt en innetemperatur pa 60 grader for en medium stekt lammsekt
e Taut ochlat vila

Timjanrostaderotfrukter

Sétt ugnen pa 200 grader

Skala och dela 6nskad méangd med mor ot och palster nacka

L &gg de delade rotfrukterna pa en djup pléat eller stor ugnssaker form
Ringla 6ver olivolja

Stré éver onskad mangd timjan och flingsalt

Ror ihop med hjdp av handerna sd att allt blandar sig val

Sprid ut rotfrukterna pa platen

Rostai ugnen i 30-40 minuter tills de fatt fin farg

Nu &r det bara att ta bort steksndret runt din lammstek, skéra upp den i fina skivor och serveratillsasmmans med de

timjanrostade rotfrukterna, saaa gott!


https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bstekpanna&url=https://www.cervera.se/produkt/mineral-b-element-stekpanna-26-cm
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bugnstermometer&url=https://www.cervera.se/produkt/mingle-mingle-digital-ugnstermometer
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bmorot&url=https://www.hemkop.se/produkt/Morotter-Eko-Klass-1-100930058_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bpalsternacka&url=https://www.hemkop.se/produkt/Palsternacka-Ekologisk-100764914_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bolivolja&url=https://www.bodystore.com/olivolja-extra-virgin-1-l/A4045-66.html
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Btimjan&url=https://www.hemkop.se/produkt/Timjan-Ekologisk-101276846_ST
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek%2Bhavssalt&url=https://www.hemkop.se/produkt/Flingsalt-Havssalt-100292461_ST

Fylld lammstek

Sastill lamm

Ibland vill man haen god sas eller roratill sitt lamm och davill vi tipsaom:

e Vitlok och Chilimajonnés

e Tzatzikimajonnas

e Rokig BBQ-sds med rabarber och rosmarin
e Ramdokspesto

Tid att njutal

PS: vissa av ingredienserna &r lankade till webbutiken Bodystor e, Hemkdp och husgerdden ar lankade till
webbutiken Cervera

Paleo for ett halsosammare liv!
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[ | Licensierade kostradgivare inom Paleo och lagkolhydratkost,
=\ /i kokboksforfattare samt hélso- och matinspiratorer.
z, &

o Ren och naturlig mat ligger oss varmt om hjartat. Vi har funnit var vag till
0.§"EAE§‘$ halsa genom Paleo och brinner nu fér att hjalpa andra med kost ach halsa
genom eft ursprungsperspektiv.



https://www.paleoskafferiet.se/vitlok-och-chilimajonnas-med-persilja/
https://www.paleoskafferiet.se/tzatzikimajonnas/
https://www.paleoskafferiet.se/rokig-bbq-sas-med-rabarber-och-rosmarin/
https://www.paleoskafferiet.se/ramslokspesto/
https://track.adtraction.com/t/t?a=158453212&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek
https://track.adtraction.com/t/t?a=1479128955&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek
https://ion.cervera.se/t/t?a=1144356953&as=1143340010&t=2&tk=1&epi=fylldlammstek
https://www.undervarttak.se/jenny-magnus/

