Oppskrift

Slik helsteker du lammelar

Ett mert og saftig lammelar er nydelig mat til paske og hestsesongen. Steketid, langtidssteking,
steketemperatur og kjernetemperatur er avgjerende for & fa det perfekte resultatet. | denne guiden
viser vi steg for steg hvordan du tilbereder og steker lammelar.
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Begynn med a krydre lammelaret



Gni lammelaret godt inn med salt og pepper. Del hvitlek i tynne bater. Skjeer lommer i steken med en
kniv, og stikk inn hvitleksbater og kvaster av rosmarin.
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Sett lammelaret i ovni 2-3 timer



Stek pd 125° Cii 2-3 timer. Nar steketermometeret viser 58° C er steken rosa - ved 70° C er den
gjennomstekt.
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La lammelaret hvile i 15 min



La steken hvile minst et kvarter fer den skjaeres opp. Pakk den gjerne inn i folie, men husk at
kjernetemperaturen vil fortsette a stige et par tre grader.
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Skjaer opp laret i flotte skiver



Skjeer opp laret i fine skiver og server med ensket tilbeher.

Vel bekomme, fra den norske bonden!



