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PURE

LANGTIDSSTEGT LAMMESKANK
MED MOS

Indstil ovnen pa 170°C. Bland mel, salt og

Langtidsstegt lammeskank med peber i en plasticpose. Lag de to lammeskanke

kartoffel-blomkalsmos

2 personer

2 islandske lammeskanke
3 spsk mel

1 tsk salt

1 tsk sort peber

3 spsk smor

1 rodlog

2 hele hvidleg

4 gulerpdder

3 spsk rosmarin el. 3 kviste
1 tsk salt

2 tsk sort peber

1 dase hakkede tomater

2 dlvand

Smor

i posen, og vend dem i melblandingen. Borst
overflodigt mel af. Kodet brunes pa alle sider i
smor pa en meget varm pande. Sker rodloget i
tern, halvér de 2 hvidleg, skral gulerodderne,
og sker dem i tern. Laeg grontsagerne i en
stobejernsgryde eller et ovnfast fad med lg.
Tilset salt, peber, rosmarin, hakkede tomater
og vand, og placér kedet overst. Leg lag pa,
oglad det hele stege i 3V time. Servér med en
kartoffel-blomkalsmos.

KARTOFFEL-BLOMKALSMOS

2 store kartofler
15 blomkal

3 spsk flodeost
Salt og sort peber

Skrzl kartoflerne, sker dem i tern, og kog dem
more i usaltet vand. Del blomkalen i buketter,
og lad dem koge med de sidste 5 min.

Held vandet fra, og mos kartofler og blomkal
sammen med flodeosten. Smag til med salt og

peber.
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