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LAMM | DILLBULJONG

HANNA DAGERAS, GASEMORA GARDSKROG

4 portioner Gor sd har
* 4 lammlagg, ca 1 1/2 kg i

amm:
* 2 msk rapsolja Bryn ldggen runt om i rapsolja i en stekpanna
e sa att de far fin farg. Koka upp vatteni en
stor kastrull. Lagg i kottet, koka upp och
skumma val. Lat sjuda under lock tills kottet
« 6 dI reducerad lammbuljong lossnar fran benen, 11/2 -2 timmar. Lat kottet

Dillbuljong

svalna i buljongen. Lyft upp kottet och plocka
det fran benen. Koka ihop buljongen tills ca 6
* 2 tsk strosocker dl aterstar. Lat svalna och kallna i kylen. Ta
bort fettlagret.

* 2 msk attiksprit (12%)

* ca 1 tsk salt

* 1 dl hackad dill Servering:

Tillbehdr Hetta upp buljongen, smaka av med

: attiksprit, socker och salt, lagg ner kottet.
 kokt potatis ¢ : ’ :
Vand ner dillen i buljongen och servera med
° smorslungade mordtter kokt potatis och smorslungade morotter.

S Garnera med extra dill.




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.



DETTA RECEPT AR FRAMTAGET INOM
PROJEKTET OKAD LIVSMEDELSFORADLING,
EN TREARIG SATSNING PA
KOMPETENSUTVECKLING OCH AFFARSMASSIG
SAMVERKAN, SOM VANDER SIG TILL
GOTLANDSKA LIVSMEDELSFORETAG.

las mer pa
grontcentrum.se/gront-naringsliv/projekt-okad-livsmedelsforadling



