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Saltstekt kott ar en tusendring matlagningsform

Saltstekt lammbog

Utga fran hel lammbog.

Gnid in lammbogen med rikligt med salt. Lagg pa bleck med lite vatten.
Baka i 150° ugn en timme. Darefter vands bogen och bakas ytterligare
en timme. D& &r kottet mycket mort och ytan ar frasig. Det mesta av
fettet har smalt ut.

Benet vrids loss med ett enkelt handgrepp.

Kottet skérs upp i skivor.

Servera genast!
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6 portioner

1 kg lammbog, med ben
1 tsk salt

1 gul 16k, i bitar

1 morot, i bitar

5 vitpepparkorn

1 lagerblad

1 kvist timjan
persiljekvistar

Sas:

4-5 dI buljong

2 msk mjal

% dl gradde

1 msk pressad citronsaft
3 msk dill, hackad

salt och malen vitpeppar

Lagg kottet i en gryta. Hall 6ver s mycket kokande vatten att det tacker kottet. Koka upp och
sank varmen.

Lagg ner 16k, morot och kryddor. Lagg pa locket och Iat kéttet sjuda ca 1 timme eller tills kottet
natt och jamnt lossar fran benen. Ta upp kottet och skar det i bitar.

Sas:

Sila buljongen och koka upp den. Blanda eller skaka ihop mjolet med gradden och red av sasen.
Lat sjuda nagra minuter. Tillsatt citronsaft, dill, salt och peppar. Lagg ner kottet i sasen.

Servera med kokt potatis och lattkokta gronsaker.
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