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Adam Prices stegte lammekrone

03. oktober 2013 kl. 18:00 pd DR1
Kan Adam Prices stegte lammekrone med rgdvinsglaserede skalottelgg, persillergdder og
hvidlggscreme overga Venstrepolitikeren Ellen Trane Ngrbys stegte Lammekrone med tzatziki &
avocadosalat?

Ingredienser:

Lammekrone, ca. 1,2kg.
Terret rosmarin

Stgdt koriander

Citron, skal fra 2 stk.
Hvidlgg, 30 fed
Jordskokker, ca. 400g
Sgdmeelk, 1 Itr.

Olie til stegning

Smgr til stegning
Skalottelgg, 8 stk.
Radvin, V- Itr.
Hgnsefond, %2 Itr.
Persillersdder, sm& nye med top, 12-16 stk.
Fremgangsmd&de:

Skreel skalottelggene, og steg dem herefter i rigeligt smgr, ved svag varme i en gryde.
Skalottelggene skal ligge at brune/karamelliserer hvorefter man tilsaetter henholdsvis 1 dl. Rgdvin
og hgnsefond. Lad vaesken koge helt ind inden man gentager denne proces. Til slut har man dejlig
intens rgdvins glaze.

De pillede hvidlggs fed koges og i V2 liter maelk, og simre indtil de er mgre. For at smagen ikke
skal bliver for kraftig, skiftes maelken undervejs. Nar maelken er skiftet ud tilsaettes de skraellede
jordskokker, som koges helt mgre sammen med hvidlggene. Blend det sammen til en glat pure,
tilseet maelken lidt ad gangen, s& pureen ikke bliver for tynd. Sigt pureen igennem en fin sigte,
hvis den ikke er helt glat. Smag den til med smgr, salt og peber.

Rids fedtsiden p8 lammekronen, pa kryds og pd tvaers i sma tern. Gnid fedtet grundigt med en
blanding af: koriander, rosmarin, salt, peber og citronskal. Laeg lammet i et ovnfast fad og steg
det i en forvarmet ovn, ved 250?C i 20-25 min. Tag kgdet ud, og daek det til med stanniol, og lad
det hvile i ca. 15 min.

Persillersdderne skrubbes godt, og steges gyldne i smgr og lidt olie, pd panden ved middel varme.

Anret stykker af lammekrone med rgdvinsglaserede skalottelgg, glaze, stegte persillergdder og
hvidlggscreme.

DR KOKKENE
Se alle kokkene

NYESTE OPSKRIFTER FRA DR.DK/MAD
Se alle opskrifter

© Copyright DR 2015. Materialet m8 ikke gengives uden tilladelse jeevnfgr lov om ophavsret.

Seg padr.dk Q
Sac

http://www.dr.dk/Mad/opskrifter/price-inviterer/adam-prices-stegt-lammekrone.htm 03-11-2015



Adam Prices stegte lammekrone - dr.dk/Mad Page 2 of 2
NYHEDER TV RADIO MERE SERVICE OMDR
NYHEDSOVERBLIKKET TV-OVERSIGTEN 1) HEZRRADIO Bonanza Mobil Fakta om DR
Mad Tekst-tv Nyt fra DR
. Tro Podcast Fejl og fakta
Regionale Nyheder SELIVETV
9 y BESQ@G KANALSIDER RSS JobiDR
Veiret DRI DRP1 Undervisning About DR
! DR2 DR P2 Ligetil Nyhedsbreve
. DR3 DRP3 DR Panelet
Politik DRK . . . .
DR P4 Oline DR pa Sociale medier Brugernes redakter
Sport DR Ultra DRP5 Ramasj Facebook Til lighed
Viden Rk ) amasjang acebool ilgeengelighe
Kultur amasjang DR P6 BEAT Ultra Twitter
DR P7 MIX Google+ Presse
Debat DRTV APP
Lev Nu ) DRP8JAZZ Koncerthuset
i0S DR.) TV App Podcast DR Booking Modtagelse af DRTV Licens
Android DRTV App Playlister Podcast
Windows DRTV A .
PP © Copyright DR. Materialet ma iMH%}éngives uden tilladelse.
http://www.dr.dk/Mad/opskrifter/price-inviterer/adam-prices-stegt-lammekrone.htm 03-11-2015



