Lammekolle

Jeg har op/evet mange af mine venner,
der siger” Nej Lam- det kan jeg ikke
lide — det smager af uld”!!

Gud ved, hvad det har veret, at de har
puttet ned i deres hals??

Prgv at lave denne her opskrift og tag
Ja hatten p§!! M8ske du f8r en god
oplevelse!

Lammekolle er for mig noget af det
ypperligste — det behgver det ikke vaere
for dig, men det kan ikke passe, at jeg
synes, at det er sd godt, og du ikke
kan lide det...!!!

Prov det!!

1 Lammekglle — enten fersk eller frossen —
med eller uden ben

Kartofler

Hvidleg — 3, 4 fed. Er | vilde med hvidlag, sa
hold en fest! Hvidlgg blandes ogsa fint med
kartoflerne!

Lidt margarine

Piskeflgde

Jeg elsker foréarslgg i kartoflerne, sa dem
skiver jeg gerne og laegger ved

Gerne salat til

180 gr. | ca. 3 timer (kgdets temp. Ca. 68gr)

T Lidt lusket at saette dette
sejde blllede ind af et lam - men OK...

Hvis der er hinder pa lammekgllen, sa
skeerer jeg dem af — det er nemt.

Gor hvidlgg klar og skaer dem i skiver

Lav sma rids i kgllen med en urtekniv og
put en hvidlggsskive i hver —

Krydr kellen med peber og salt

Seet den midt i ovnen i en dyb bradepande
og giv den ca. 30 minutter ved 225 gr. Den
skal "op at ringe” og afgive noget af
fedtstoffet.

Skru ned pa 180 gr. Og steg den videre,
indtil der er ca. 50 min. tilbage

Hav da gjort kartofler klar i skiver og gerne
eks. forarslgg el. alm. lag.

Laeg dette i bunden af bradepanden hos
lammekagllen. — drys med salt og peber.
Giv et par klatter margarine og evt. et par
skvat piskeflade

Skru op pa 200 gr., Indtil der er gang i
kartoflerne.

Skru sa ned igen pa 180 og giv kartoflerne
ca. 45 min.

Saften fra lammekgllen siver nu ind i
kartoflerne, og giver en dejlig smag!

Retten bliver ikke ringere af at hvile i 10
minutter, inden servering.

Jeg vil sddan habe, at | laerer at spise
lammekeolle — det fortjener den!
Velbekomme!
https://ullerup.org/opskrifter/




