Lammeculotte med friske
Rosmarinkartofler

Lammekgd herer pa bordet i pasken og hvorfor ikke lave lammeculotte? De er sa
enkelt og nemt tilberedt sa det neermest bliver til en lege. I denne opskrift far du
en hurtig og meget nem opskrift som med garanti fortryller dine geesters og dine
smagslag.

Der er dog en ting du skal veere opmeerksom pa nar du handler Lammekgd for at
undga at du far nogle ked der smager af uld og vesterhavet. Det er nemlig at du
veelger lammekad fra New Zealand.

Lammeculotte med Rosmarinkartofler

til 3-4 personer.
forberedningstid ca. 15. min tilberedningstid: ca. 45min.
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Ingredienser til Lammeculotte:

» 2 New Zealand Lammeculotte “mine Lammeculotter er fra Steak-
Out.dk*"

= 500 baby Kartofler

» 4 fed Hvidleg

= 4 kvist Rosmarin

= 15ml frisk presset citronsaft af en gkologisk citron

= citronskal fra en Y2 gkologisk citron

= Salt, peber, hvidlgg - blanding ( Danish BBQ Steak Seasoner )

= frisk hakket persille efter engen smag

= 50g smeltet smar

Fremgangsmade - sadan laver du Lammeculotte:

1. Start med at lyn trimme din Lammeculotte hvis der er nogen synlige
sener eller fedt pa undersiden. Og ridse et fint menstre i fedtsiden pa den
gverst side.

2. Derefter krydder du dine Lammeculotter med Danish BBQ - Steak
Seasoner (Salt, Peber hvidlgg blanding). Med en 1 knust fed hvidlag og en
kvist rosmarin per culotte.
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3. Nu tager du dine baby Kartofler skrubber dem hvis de ikke er skrubbet og
halvere dem og ligge dem i en stgbejernspande, eller et ovnfast fad. Kom
citronskal, 2 fed hvidlgg, 2 kvist rosmarin og lidt Danish BBQ - Steak
Seasoner henover. Og tilsidst din smeltet smgr.

4. Leeg dine Culotter oven pa kartoflerne. Og halde forsigtigt din frisk
presset citron henover.



5. Nu starter du din grill og indstiller den til 205 grader indirekte varme.
Nar grillen har naet den snskede temperatur stiller du din stegepande
eller dit ovnfast fad i grillen i den indirekte zone.

6. Lammeculotterne skal nu forblive i grillen til den e@nskede
kernetemperatur. Rosa: 62-65 grader, Medium: 65-68 grader,
Gennemstegt: 70-72 grader. Det tager et sted mellem 20 og 40 minutter
alt efter hvilken kernetemperatur du veelger. Jeg har benytter mit Cook
Perfect stegetermometer* til at bestemme den rette kernetemperatur.
Denne termometer kan ogsa forudsige dig med +/- 2 minutter hvornar dit



https://boemsen.com/wp-content/uploads/2019/04/2019-04-17-22.53.49-min.jpg
https://www.steak-out.dk/catalogsearch/result/?q=cookperfect
https://www.steak-out.dk/catalogsearch/result/?q=cookperfect

kad er klar.

7. Men vi tager kedet 10 minutter for ud sa kedet kan hvile sig lidt inden
servering. I de 10 minutter vil kadet stige yderlige nemlig. Derfor tager vi
vores lammeculotte ud af grillen ved fglgende temperaturer Rosa: 58-61
grader, Medium: 61-64 grader, Gennemstegt: 65-68 grader.
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For at ggre smagsoplevelsen endnu bedre har jeg bagt et frisk flutes til vores
lammeculotte.

LAMMECULOTTE.
NEW ZEALAND

Opskriften pa min Hvidlagsflutes finder du her: hvidlgg kan undlades. Da der

er rigeligt hvidlgg ved Lammeculotterne.

https://boemsen.com/flutes-paa-grillen/
Liste Over Udstyr Jeg Har Brugt Inkl. Links Til Forhandler:

= Napoleon Rogue all Black*

= Napoleon Sk@rebret*

» Cook Perfect stegetermometer*
= Cook Perfect ekstra Probe*
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= Lammeculotte fra New Zealand*

“Alle links markeret med * er affiliate links / eller affilierede links (reklame). Dette
er en personlig anbefaling. Yderligere information findes her.
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