Lam med selleri og gyldne gstershatte



Sprgdstegte svampe, flgdekogt selleri og rosestegt lammefilet - en
original og elegant ret, nar keeresten eller vennerne skal forkeeles.
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Bedgm opskrift
) A

45 min Jul —Dec Dagligt gront

Ingredienser

4 pers.

Gyldne gstershatte
200 g gstershatte

1 seggehvide

1 bdt persille
1dlrasp

50 g smor

Salt og peber
Lammefilet

2 lammefileter

% fed hvidlgg

1 dusk salvie

% tsk knust peber

% tsk salt

Selleri i citronflode
1 stk knoldselleri
Skal af % citron

2 dl piskeflgde

1 dl kalvebouillon

2 laurbaerblade
Salt



Ostershatte

Rens svampene for eventuel jord og urenheder og skaer lidt af den traeede stilk. Pisk
aeggehviden med salt og peber. Skyl persillen og lad den tgrre i et rent viskestykke. Blend
eller hak persillen meget fint og vend den i ;eggehviden. Vend gstershattene i aggehvide
og derefter i rasp. Kom smgrret pa en middelvarm pande og steg svampene gyldne.

Lammefilet

Skeer sener af fileten, lad lidt af fedtet sidde tilbage og rids det. Hak hvidlgget og salvie
fint og bland med salt og peber. Gnid kgdet i blandingen. Steg kgdet pa en pande i ca.10
minutter pa hver side. Lad det hvile under stanniol i 5 -10 minutter.

Selleri i citronflode

Vask og skrzel sellerien. Skaer fire skiver pa 1% cm tykkelse og skeer fire firkanter pa 5 x5
cm. Kog disse mgre i ca. 10 minutter i en blanding af citronskal, flede, bouillon,
laurbaerblade og sellerisalt.

Server kgdet skaret i skiver med selleri, lidt fladesauce toppet med gstershattene.

Tip

Du kan ogsa bruge portobello eller kejserhat til retten.






