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GRILLAT LAMMLÄGG OCH KNIPPLÖK MED RAMSLÖKSAIOLI,  
LÅNGSTEKT VITKÅL & BRYNT SMÖRSÅS MED RABARBER

4 portioner 

• 4 lammlägg, ca 11/2 kg 

• 2 msk rapsolja 

• ca 2 liter vatten 

• 2 msk smör 

Ramslöksaioli 

• 1 äggula 

• 1 tsk vitvinsvinäger   

• 1 krm salt 

• ca 1 1/2 dl ramslöksolja, se 
separat recept 

Långstekt vitkål 

• 1 vitkålshuvud, ca 700 g 

• ca 1 tsk salt  

• 2 msk smör

Ramslöksolja  
(4 dl) 

400 g rapsolja  
200 g ramslök 

Gör så här:  
Hetta upp oljan till 70 grader i en 
kastrull. Skär ramslöken grovt 
och mixa den varma oljan med 
ramslöken till en ”pasta”. Lägg 
den i en sil med kaffefilter och 
sila över natten. Häll oljan i en 
flaska eller burk och förvara i 
kylen. 

”Pressresterna” går jättebra att 
smaksätta färskost med eller 
använda i t.ex. en ramslökspesto 
med rostade pumpakärnor, salt, 
pressad citron och lite rapsolja

Sås 

• 125 g smör  

• ca 3 dl reducerad lammbuljong 

• 2 dl fint tärnad, (0,5 cm) rabarber 

• 4 msk finhackad gul lök 

Tillbehör 

• 1 knippe färsk lök 

• salt 

• ramslöksblad och blommor



Gör så här: 

Lamm:  
Bryn läggen i rapsolja i en stekpanna så att de får fin färg. Koka upp vatten i en stor kastrull. Lägg i köttet, koka 
upp och skumma väl. Låt sjuda under lock tills köttet lossnar från benen, 11/2 – 2 timmar. Låt läggen svalna i 
buljongen. Plocka upp köttet och reducera buljongen till ca 4 dl, tills den är tjockare i konsistensen och smakrik. 
Ställ kallt och ta bort fettlagret. 

Ramslöksaioli:  
Vispa ihop äggula, lite salt och vinäger. Tillsätt ramslöksoljan droppvis, under kraftig vispning, till en emulsion. 
Späd ev med lite vatten. Smaka av med ev. mer salt och vinäger. 

Vitkål: Skär kålhuvudet i klyftor, salta. Lägg kålen, med ena snittytan ner, i stekpanna med smör och stek på svag 
värme, under lock. Titta till ibland så att det inte bränns, vänd till andra sidan när första sidan har fått fin färg, ca 
10 minuter. Stek lika länge på andra sidan. Kålen är klar när den har fin färg på båda sidorna och det går att 
sticka en potatissticka utan problem genom den. 

Servering:  
Grilla lammläggen på hög värme och pensla gärna med smält smör under tiden. Avsluta med att salta. Ansa och 
sota knipplöken. Låt den bli mjuk på indirekt värme, salta. 

Se till att lamm, lök och kål är varmt. Bryn smöret till såsen. Värm buljongen och vispa ihop med det brynta 
smöret. Vänd ner rabarber och lök, som bara ska bli ljummen, -den ska fortfarande vara rå. Skeda såsen över 
köttet. 

Servera med ramslöksaiolin. Garnera med ev. resterande ramslökolja, ramslöksblad och gärna även 
ramslöksblommor.



HANNA DAGERÅS

Tillsammans med sin man Kristoffer driver Hanna Dagerås Gåsemora 
Gårdskrog sedan 2013. Gårdskrogen på Fårös östra sida gränsande till 
havet är en del av den vackra Gåsemora Gård. Här anordnas under 
sommarmånaderna ett flertal konserter med kända artister. 

Född och uppvuxen på ön är Gotland Hannas hem, som hon uttrycker 
det. 

Hon njuter av att på ön kunna hitta alla råvaror. Lammet köper hon från 
sina föräldrar som driver Fårölamm och de lammläggsrecept ni här kan ta 
del av är säsongsanpassade. T ex anser hon att dillkött på lamm med 
späda morötter hör till våren och är den perfekta matchningen.  



läs mer på  
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling

DETTA RECEPT ÄR FRAMTAGET INOM 
PROJEKTET ÖKAD LIVSMEDELSFÖRÄDLING,  

EN TREÅRIG SATSNING PÅ 
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFÄRSMÄSSIG 

SAMVERKAN, SOM VÄNDER SIG TILL 
GOTLÄNDSKA LIVSMEDELSFÖRETAG. 


