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Fa det bedste ud af lammet

Det laenge ventede forar er endelig kommet. Lysegrgnne farver
begynder at male landskabet, morgenerne bliver lysere og fyldt med
fuglesang, og sa er der forarets spisekammer - og hvilket forar er det
uden lam?

Lam har laeenge vaeret en central del af de danske paskeborde og
symboliserer forarets komme med sin milde smag og saftige konsistens.

| dette opskriftsheefte samler vi i mad med mere en raekke udvalgte
opskrifter, der fremhaever lam i paskens madlavning. Opskrifterne
spaender fra klassiske tilberedninger til moderne fortolkninger.

Med respekt for ravarerne og fokus pa kvalitet, far du en raekke opskrifter
der bade praesenterer sig flot pa paskebordet samt tilfgrer ekstra
hygge og nydelse.

God forngjelse og god paske!



[.ammefilet med timian-

stegte gulerodder

Til 4 personer.

Ingredienser:

Lammefilet:

2-3 stk. lammefileter, ca. 600 g
1spsk. olivenolie

20 g smgr

2 stk. rosmarinkviste

Salt og peber

Ramslggshollandaise:

125 g smgr

8-10 blade ramslgg

2 pasteuriserede aeggeblommer
Saft af ca. en kvart citron

Salt og peber

Stegte gulergdder:
300 g gulergdder
3 stk. timiankviste

1 spsk. olivenolie
15 g smgr

50 g pinjekerner
Salt og peber

Fremgangsmade:

Lammefilet:

Teend ovnhen ved 180°C, varmluft.

Varm panden op ved hgj varme. Kom olivenolie pd panden og steg
fileterne i ca. 3 minutter. Vend fileterne, skru ned for varmen, tilsaet
smgr samt rosmarinkviste, og steg lammefileterne yderligere i 1-2
minutter.

Kom nu fileterne i et ildfast fad med smgr, rosmarin samt salt og
peber, og steg den feerdig i 10 minutter.
Lad stegen hvile i 10 minutter.

Ramslggshollandaise:
Smelt smgrret ved lav varme i en gryde. Det er kun det klarede smgr
der skal bruges, og ikke vallen der kommer til at ligge i bunden.

Vask og hak i mellemtiden ramslggene.

Nar smgrret er smeltet, tages det af varmen. Smgrret skal helst
under 60°C inden du gar i gang.

Hvis du vil veere pa den sikre side, kan saucen laves i vandbad.
Hvis saucen kommer over 60°C, vil den skille.

Pisk zeggeblommer, citronsaft og en smule salt over lav varme til
det begynder at blive let og luftig - dette kan godt tage lidt tid.

Tilszet sa et par draber af det klarede smgr. Sa snart det er absorbe-
ret, kan du tilsaette lidt mere. Det er vigtigt, at du pisker hele tiden
og har gjnene pa saucen fra start til slut, ellers vil den med stor
sandsynlighed skille. Hvis du stopper med at piske, sa tag gryden af
varmen imens. Saucen skal serveres lun og ikke decideret varm.

Nar alt det klarede smgr er tilsat, tages saucen af varmen og smages
til med salt, peber og evt. mere citronsaft. Lige inden servering
rgres de hakkede ramslgg i.

Stegte gulergdder:

Skreel gulergdderne, og halver dem. Hak timian fint.

Varm panden op til medium varme.

Tilseet olivenolie, og kom gulergdderne pa med stegefladen nedad.
Tilsset smgr, pinjekerner og timian. Vend det sammen og steg
yderligere i 2 minutter. Krydr med salt og peber.




Ingredienser:

Lammeskank:

4 stk. lammeskanker
1spsk. olivenolie

Salt og peber

1stk. mellemstor kartoffel
1stk. lgg

1fed hvidlgg

1 stk. rosmarinkvist

3dl rgdvin

1dlvand

Grgntsager:

600 g forarsgrgntsager
1 spsk. olivenolie

Salt og peber

Servering:

2 stk. burrata

150 g ramslggspesto
4 stk. citroner
Eventuelt brgd

Fremgangsmade:

Lammeskank:

Teend ovnen ved 225°C, varmluft.

Gnid lammeskankerne med olivenolie, salt og peber. Laeg
skankerne i et ovnfast fad og seet dem i ovnen i 15-20 minut-
ter til de tager farve, vend dem undervejs. Skru derefter
ovnen ned pa 130°C.

Kartoffel og I@g skaeres i tern og kommes sammen med
hvidlgg, rosmarin, rédvin og vand ned til ammeskankerne.
Leeg lag eller folie over retten. Lad skankerne braisere i 2,5-3
timer. Overhaeld skankerne undervejs med braiser-vaesken.
Fordamper vaesken under tilberedningen, sa suppler op med
lidt mere vand og rgdvin. Retten ma ikke blive tgr, der skal
vaere sauce tilbage i fadet, nar skankene er feerdigtilberedte.

Nar lammeskankerne er helt mgre, er de feerdige og saucen
fra skankerne presses gennem en sigte og koges lidt ind.

Grgntsager:

De klargjorte grgntsager vendes med lidt olivenolie og kry-
dres med salt og peber, og grilles pa en varm grill. Grgntsag-
erne tages af efterhanden, som de bliver feerdige.

Servering:
Serveres med burrata, ramslggspesto, grillet citron
og eventuelt lidt brgd.

I

Braiseret lammeskank
med grillede grontsager
og burrata

Til 4 personer.



Lammefrikass¢é med

asparges og rejer

Til 6 personer.

Ingredienser

Lammebov:
1 stk. lammebov
Vand

Kogelage:

2 stk. gulergdder

2 stk. lgg

1stk. porrer

3 stk. laurbzerblade
11tsk. hele peberkorn
50 g smgr til stegning

Asparges og rejer:

2 spsk. hvedemel

2V dl piskeflgde

1Yz spsk. grov sennep

10 stk. friske hvide asparges
1 bdt. hakket frisk dild

Salt og peber

1 spsk. aebleeddike

150 g rejer

Fremgangsmade:

Lammebov:

Skaer kgdet af lammeboven, og fjern det veerste fedt og
sener. Skaer kgdet i grove tern, og lseg dem i en stor gryde.
Haeld vand pa, sa det daekker og gar ca. 5 cm over kgdet.
Bring forsigtigt i kog, og lad det simre i 5 minutter.

Kogelage:

Skrub gulergdder. Pil I3g. Rens porre. Skeaer det hele i grove
stykker. Skum urenhederne af kogelagen med en ske, og
laeg alle grgntsagerne i gryden.

Tilsaet ogsa laurbaerblade og peberkorn. Lad det simre i 1¥2-2
timer under Iag. Si herefter kogelagen fra (gem den), og tag
lam og grgntsager op af gryden.

Asparges og rejer:

Renggr gryden. Smelt smgrret i gryden, tilseet hvedemel, og
lad det stege forsigtigt, uden at det tager farve.

Tilszet ca. 1 liter af kogelagen fra lammekgdet, lidt ad gangen.
Tilsaet herefter flgde og sennep.

Skrael asparges, knaek den nederste ende af, og skaer hver
asparges i 3 stykker. Laeg lam og asparges i gryden, og lad
det varme godt igennem i ca. 10 minutter.

Tilseet det meste af dilden, og smag til med salt, peber og lidt
bleeddike. Anret rejerne pa toppen, og pynt med det sidste
dild.

Servering:
Servere retten med kogte kartofler.




Ingredienser:

Lammekrone:

2 stk. lammekroner
Salt og peber

1 spsk. olivenolie

Tomatkompot:

500 g dadeltomater

1 spsk. olivenolie

2 fed hvidlgg

1tsk. tgrrede chiliflager
2 dl hvidvin

1tsk. sukker

Salt og peber

Kogt artiskok:
3 stk. friske artiskokker
1stk. usprgjtet citron

Dampet rgdbedeblade:
25 g spaede rgdbedeblade
1spsk. smgar

Vand

Fremgangsmade:

Lammekrone:

Teend ovnen ved 200°C.

Krydr lammekronen med salt og peber, og brun den i lidt olivenolie
pa en varm pande. Laeg den i et ovnfast fad, og steg den feerdig i
ovnen i15-20 minutter, sa kgdet stadig er rosa. Bruger du stegeter-
mometer, skal kernetemperaturen vaere pa maks 60°C.

LLammekrone med
tomatkompot og artiskok

Til 4 personer.

Tomatkompot:

Skyl tomaterne, halvere dem, og knus dem med handfladen. Hak
dem derefter groft. Steg tomaterne i lidt olivenolie pa en pande ved
god varme sammen med knust hvidlgg og chiliflager.

Haeld hvidvin ved tomaterne, og lad det simre i 15 minutter ved lav
varme, til konsistensen er som tyk kompot. Smag til med sukker,
salt og peber.

Kogt artiskok:

Bring en stor gryde med vand i kog. Skaer staenglen af artiskok-
kerne, fjern de yderste grove blade, og skaer lidt af toppen. Skyl
artiskokkerne, og gnid bunden med citronsaft.

Skaer artiskokkerne i kvarte, og fjern forsigtigt skaegget i midten
med en ske. Kom salt og citronskiver i den kogende gryde, og lad
artiskokkerne koge i gryden i 10 minutter.

Dampet rgdbedeblade:
Skyl bladbederne, og damp dem et par minutter i en gryde med
lidt smgr og vand.

Servering:
Skaer lammekronerne i skiver, og server

med kogt artiskok, dampet rgdbedeblade
og tomatkompot.



I.amchetta
med logvariation og
knuste kartofler

Til 6 personer.

Ingredienser

Lammebryst og krydderblanding:
1stk. lammebryst uden ben
2 skiver hvedebrgd

2 spsk. olie

2 fed hvidlgg

1 handfuld persille

3 stk. usprgjtede citroner

7 g fennikelfrg

7 g korianderfrg

3 stk. zittauerlgg

3dl hgnsefond

2dl gl

Salt og peber

Bagte lgg:
6 stk. store skalottelgg

Syltet rgdlgg:
1dl aebleeddike
1dl sukker
1stort rgdlgg

Knuste kartofler:

600 g sma kartofler med skreel

2 spsk. smgr

1spsk. grov sennep

Thandfuld friske ramslgg (purlgg
-' kan ogsa bruges)

Fremgangsmade:

Lammebryst og krydderblanding:

Smuldr brgdet og rist det gyldent i olien. Hak hvidlgg og persille,
og bland det i en skal med det ristede brgd, revet citronskal og
krydderiblandingen. Vend det godt rundt med haenderne.

Leeg lammebrystet pa et skaerebraet med kgdsiden opad, og
fordel brgd/krydderiblandingen ud pa overfladen.

Rul brystet som en roulade, og sngr det ssmmen med snor.

Skrael de 3 zittauerlgg, skaer dem i grove stykker, og placer dem
midt i et ildfast fad. Laeg lammebrystet oven pa lzgene, og heeld
fond og @l over. Gnid herefter kgdet med salt og peber.

Seet lammet i ovnen ved 175°C, og lad det stege i minimum

90 minutter. Gem fonden til saucen.

Bagte lgg:

Bag skalottelggene hele og med skal pa i ovnen ved 175°C i 1 time.
Syltet rgdlgg:

Kom sukker og eddike i en lille gryde, og kog det op til sukkeret er
oplgst. Skeer rgdlgget i paene bade, og heeld syltelagen over dem.

Sauce:

Lav en sovs ved at blende stegeskyen og Iggene, der har stegt
sammen med lammet. Kom sovsen i en lille gryde, og smag til
med salt, peber og evt. lidt af syltelagen fra rgdlggene, hvis der
mangler syre.

Varm sovsen godt igennem. Flaek de bagte I@g, grav de gode
blgde dele ud og kom dem i saucen, sa de bliver gennemvarmede.
Pil snoren af lammestegen, og skaer den i passende skiver.

Knuste kartofler:

Skyld og rens kartoflerne (skreel dem ikke). Del kartoflerne i halve,
og kog dem i letsaltet vand i 10 minutter. Traek gryden fra varmen,
og lad kartoflerne sta i kogevandet.

Inden servering koges kartoflerne op i 2 minutter. Haeld derefter
vandet fra, og knus kartoflerne let ssmmen med smgr, grov
sennep og hakket ramslgg.

@nskes en
stgrre lamchetta,
kan du sagtens
bruge
lammebov.



Ingredienser:

Lammekglle:

1stk. lammekglle

4 stk. bagekartofler

3 spsk. olivenolie

2 stk. usprgjtede appelsiner
8 fed hvidlgg

3 friske rosmarinkviste

Salt og peber

Salad du jour:

1stk. hjertesalat

12 agurk

10 stk. dadeltomater

2 spsk. olivenolie

1 spsk. hvid balsamicoeddike
Salt og peber

14

Fremgangsmade:
Lammekglle:

Skrub kartoflerne, og skeer dem i %2 cm tykke skiver.
Leeg dem i et stort ovnfast fad bekleedt med bagepapir.

Dryp med olie.

Skeer appelsinerne i bade. Laeg lammekgllen over kartoflerne
sammen med appelsinbade og de hele fed hvidlgg.

Drys med rosmarin, og krydr med salt og peber.

Steg det hele i en 180°C varm ovn i ca. 50 minutter.

Salad du jour:
Skyl og snit hjertesalaten fint.

Skyl agurken, flaek den, og skrab kernerne ud.

Skaer den i %2 cm tykke skiver.

Skyl tomaterne, skaer dem i halve, og vend dem sammen

med salat og agurk.

Rgr olivenolie og balsamicoeddike sammen, krydr med
salt og peber, og haeld det over salaten.

Skysauce:

Skyen fra den stegte lammekglle koges ind til passende
konsistens og smages til med salt og peber, ved anretning

haeldes skysaucen over kgdet.

e

[.ammekolle i fad
med rosmarin-kartofler
og appelsin

Til 4 personer.
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[Lammetagine med
dadler og mandler

Til 4 personer.

Ingredienser:

Lammeculotte:

1 kg lammeculotte

4 spsk. olivenolie

1stk. usprgjtet appelsin

22 dl hvidvin

100 g friske dadler (eller tgrrede)
100 g mandler

1stk. laurbaerblad

Krydderblanding:

2 spsk. hele korianderfrg
1 spsk. spidskommenfrg
3 stk. hele nelliker

1stk. lgg

2 fed hvidlgg

¥ knold frisk ingefeer
1tsk. tgrrede chiliflager

Servering:

400 g couscous

4 dl kogende vand
2 spsk. olivenolie
1tsk. salt

1stk. granataeble
- % bdt. frisk mynte

Fremgangsmade:

Lammeculotte:
Fjern fedt og sener fra lammmeculotten, og skeer kgdet i mellem-
store tern pa ca.3x3cm.

Krydderblanding:

Knus korianderfrg, spidskommen og nelliker. Pil og hak lgg og
hvidlgg. Skrael og riv ingefaer. Bland det hele sammen med
chiliflager.

Vend kgdet i kryddermarinaden, og brun det godtiolieien
tykbundet gryde.

Riv skallen af appelsin pa den fine side af et rivejern, og pres

saften fra appelsinen. Bland appelsinskal, -saft og hvidvin med
kgdet i gryden.

Fjern sten fra dadlerne. Vend dadler, mandler og laurbaerblad i
gryden, og haeld vand p3, til det deekker. Lad retten simre under
13g i 30-40 minutter, til kedet er mgrt. Retten ma ikke koge for
kraftigt, for sa bliver kgdet hardt.

Servering:

Haeld couscous i en skal, og haeld kogende vand over.
Daek skalen med alufolie, og lad det treekke i 6-8 minutter.
Rgr olie og salt i couscoussen med en gaffel, og servér som
tilbehgr til retten.

Pynt med granataeblekerner og friskhakket mynte.



Ingredienser

Lammekebab:

300 g hakket lammekgd
200 g hakket oksekgd (3-6%)
1%2 spsk. stgdt spidskommen
1 stk. frisk rgd chili

1fed hvidlgg

1stk. usprgjtet citron

Salt og peber

1dl smagsneural olie

8 stk. traespyd

Salat med persille:

1 bdt. bredbladet persille

2 stk. hjertesalater

1 handfuld frisk mynte

2 spsk. olivenolie

2 spsk. friskpresset citronsaft
Salt og peber

Tzatziki med mynte:
1stk. agurk

1stk. redlgg

1% graesk yoghurt (2%)
3 fed hvidlgg

1 handfuld frisk mynte
Salt og peber

Servering:
4 stk. hvedetortillaer

Fremgangsmade:

Lammekebab:

Rgr det hakkede lammekgd og oksekgd godt sammen med
spidskommen, finthakket chili, fintrevet hvidlgg, fintrevet
citronskal, salt og peber.

Del farsen i 8 lige store portioner. Fugt haenderne med vand, 5 5
og form hver portion fars til en lang pglse omkring et tyndt tZ tZ kl t
traespyd. Steg kgdspyddene godt pa alle sider i lidt olie pa en a 1 Og nlyll e
varm pande.
Salat med persille: Til 4 personer.
Pluk persille, hjertesalat og mynte. Skyl og tgr det hele godt,
gerne i en salatslynge. Rgr olivenolie og citronsaft ssmmen
med salt og peber, og vend persille, mynte og hjertesalat i
dressingen.

[ .ammekebab med

Tzatziki med mynte:

Skyl agurken, flek den pa langs, fjern kernerne med en
teske, og skaer den i ¥2 cm tykke skiver let pa skra. Pil
rgdigget, og skeer det i tynde bade.

Rgr graesk yoghurt sammmen med presset hvidlgg,
grofthakket mynte, salt og peber. Vend agurk og rgdigg i
dressingen.

Servering:
Lun tortillaerne efter anvisningen pa emballagen, og servere
dem sammen med kgdspyddene, salat og tzatziki.




mad med mere onsker
alle en god péske




