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Lammemørbrad med rodfrugter, skovsvampe og grillet feta
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Dato:
22-10-2011
Hovedingredienser
· Lammemørbrad
· Østershatte og kantareller
· Fløde

· Hvidløg

Revne rodfrugter
· Gulerødder
· Rødbeder
· Pastinak
· Persille
Stegte kartofler
· Kartofler

· Olie

Stegte kartofler
· Feta (grill)

Tilberedning

Gulerødder, rødbeder og pastinak rives fint på rivejern (eller maskine). De revne rodfrugter fordeles på en bageplade og duppes tørre med køkkenrulle. Herefter blandes rodfrugterne let og anrettes på tallerken – pyntet med persille.
Svampene renses, hvorefter de findeles i passende stykker. Herefter overhældes de med kogende vand og trækker i dette i 5 min. Svampene ristet let i smør på en pande, hvorefter de overhældes med fløde. Massen koges ind og anvendes herefter som sovs.

Kartoflerne deles i passende stykker, herefter steges de i olie i en stor gryde. Efter ca. 10- 15 min. tages kartoflerne op ad gyden hvorefter de placeres på en bageplade og sættes i en 200 C varm ovn (gerne på varmluft). Efter ca. 20 min. eller når kartoflerne har fået farve, tages de ud af ovnen og kommes tilbage i den varmeolie, hvorefter de steges endnu en gang – dog kun lige 3-5 min.
Lammemørbraden svitses af på panden. Steg mørbraden på en meget varm pande ind til der er dannet en fin skorpe på mørbraden. Under stegningen krydres mørbraden med salt, peber og hvidløg. Herefter kommes mørbraden kort i ovnen og er efter ca. 10-15 min ved 200 C klar til servering.

Fetaen særes i skiver. Places på en bageplade og grilles i ovnen på øverste rille.
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