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4 portioner

4 lammlagg, ca 11/2 kg

Ramsléksolja

2 msk rapsolja
B (4 dl)

ca 2 liter vatten

400 g rapsolja

S0 et
fEs el 200 g ramslok

Ramsloksaioli Sas

Gor sa har:

125 g smor Hetta upp oljan till 70 grader i en
kastrull. Skar ramsloken grovt

ca 3 dl reducerad lammbuljong och mixa den varma oljan med
ramsloken till en “pasta”. Lagg

2 dl fint tarnad, (0,5 cm) rabarber den i en sil med kaffefilter och
sila over natten. Hall oljan i en

4 msk finhackad gul 16k flaska eller burk och forvara i

kylen.

« 1 aggula
* 1 tsk vitvinsvinager
* 1 krm salt

e ca 1 1/2 dl ramsloksolja, se
separat recept

Langstekt vitkal Tillbehar

- 1 knippe farsk 16k “Pressresterna” gar jattebra att
smaksatta farskost med eller

o salt anvanda i t.ex. en ramsl|okspesto
med rostade pumpakarnor, salt,

R A « ramsloksblad och blommor pressad citron och lite rapsolja

* 1 vitkalshuvud, ca 700 g

e ca 1 tsk salt




GOor sa har:

Lamm:

Bryn laggen i rapsolja i en stekpanna sa att de far fin farg. Koka upp vatten i en stor kastrull. Lagg i kottet, koka
upp och skumma val. Lat sjuda under lock tills kottet lossnar fran benen, 11/2 — 2 timmar. Lat laggen svalna i
buljongen. Plocka upp kottet och reducera buljongen till ca 4 dI, tills den ar tjockare i konsistensen och smakrik.
Stall kallt och ta bort fettlagret.

Ramsloksaioli:
Vispa ihop aggula, lite salt och vinager. Tillsatt ramsloksoljan droppvis, under kraftig vispning, till en emulsion.
Spad ev med lite vatten. Smaka av med ev. mer salt och vinager.

Vitkal: Skar kalhuvudet i klyftor, salta. Lagg kalen, med ena snittytan ner, i stekpanna med smor och stek pa svag

varme, under lock. Titta till ibland sa att det inte branns, vand till andra sidan nar foérsta sidan har fatt fin farg, ca
10 minuter. Stek lika lange pa andra sidan. Kalen ar klar nar den har fin farg pa badda sidorna och det gar att
sticka en potatissticka utan problem genom den.

Servering:
Grilla lammlaggen pa hog varme och pensla garna med smalt smor under tiden. Avsluta med att salta. Ansa och
sota knipploken. Lat den bli mjuk pa indirekt varme, salta.

Se till att lamm, [6k och kal ar varmt. Bryn smoret till sasen. Varm buljongen och vispa ihop med det brynta
smoret. Vand ner rabarber och 16k, som bara ska bli jummen, -den ska fortfarande vara ra. Skeda sasen 6ver
kottet.

Servera med ramsloksaiolin. Garnera med ev. resterande ramslokolja, ramsloksblad och garna aven
ramsloksblommor.




HANNA DAGERAS

Tillsammans med sin man Kristoffer driver Hanna Dageras Gasemora
Gardskrog sedan 2013. Gardskrogen pa Faros ostra sida gransande till
havet ar en del av den vackra Gasemora Gard. Har anordnas under
sommarmanaderna ett flertal konserter med kanda artister.

Fodd och uppvuxen pa on ar Gotland Hannas hem, som hon uttrycker
det.

Hon njuter av att pa 6n kunna hitta alla ravaror. Lammet koper hon fran
sina foraldrar som driver Farolamm och de lammlaggsrecept ni har kan ta
del av ar sasongsanpassade. T ex anser hon att dillkott pa lamm med
spada morotter hor till varen och ar den perfekta matchningen.
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