Jarl & Jettes opskriftkort

Lammekglle

Vi har igennem mange ar, ja siden 1976 haft egen vandboring (15 meter dyb) og
haft en prima kvalitet i vand (Steins laboratorium hvert andet ar) men her i 2006
var der sa ikke tryk p& mere og jeg matte ty til Harup vandveerk, eller rettere det
skulle jeg, der er lavet en kommunal vandplan for Slangerup. Det kostede os
125.000 kr. at bliv tilsluttet og samtidig ma vi nu betale for vand, der fagr har veeret
gratis(vi har betalt for spilvandet). | dag kom der sa et brgndborefirma og skulle
lukke den gamle boring og fortalte mig at de da sagtens kunne have opslammet og
udbleest den gamle boring, eller have boret en ny ved siden af, det havde veeret
fuldt lovligt og det ville have kostet et sted mellem 20 - 40.000 kr. ja- ja- ja
8&.#7?1Y287)[%xn.....

1 stk lammekglle 1%-2 kg.(helst dansk eller
islandsk/feergsk/grgnlandsk) afpudses og istandggres,
Gnides med en god olivenolie og masser af god salt. Et
helt hvidlgg deles i fed og feddene skeseres 1 gang over, de
indseettes i sma lommer, man prikker med en spids kniv,
derpad i lammekgllen. Lammekgllen leegges i et ovnfast fad
pa et lag af gregntsager der er skaret i sma stykker,
bestdende af: 2 gulergdder, 1 stort lgg, 1 porrer, 5
steengler blegselleri og 2 store kartofler. Det hele seettes
derpa i en 250 gr. varm ovn i 15 min. Derpa tilssettes 1 Itr
god bouillon gerne kalve eller oksefond (se opskrift) der
skrues ned til 180 gr. og den steger yderligere ca. 90 min.
Eller til stegetermometeret viser 65 grader. Derpa tages
fadet ud og tgmmes for veeske o0g grgntsager. Kgllen
seettes derefter ind i ovhen med fuld grill eller ved 250 gr.
med udluftning i ca. 10 min, den udtages, tildeekkes og
skal sa treekke i ca. 20 min. Imedens pureres grgntsager
og veeske, der smages til og voila, sauce. Der kan serveres
stegte kartofler, saltcitroner og Hvidlggsbgnner (se
opskrifter) til, eller bare sma nye kartofler.

Bon appetit
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