KIKKOMAN'

Lammlagg med surkal och parmesangnocchi

Total tid 240 Min.

40 Min. Tid for forberedelse 200 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till ammet:
1 liter
500 mi

3,25 kg

10g
50 ml

lammbuljong
Kikkoman Teriyaki
marinad

lammldgg med ben (10
bitar, ca 325 g styck)
majsstarkelse

matolja att ringla over

Till surkalen:

50g
200g
30g
lkg
500 mi
1liter

smor

schalottenlok, skivad
rokt paprikapulver
surkal (avrunnen vikt)
vitt vin
gronsaksbuljong

Salt

Peppar

Till gnocchin:

600g
50g
100¢g
30g
20¢g

Till peston:
50g

15g

100g

100 mli

kyld gnocchi

smor

parmesanost, nyriven
rostade pinjenotter
finhackad persilja
Muskotnot, nyriven

tvattad persilja
citronskal

rostade och skalade
pistagenotter
olivolja

Salt

FORBEREDELSE

Steg 1

Blanda lammbuljongen och Kikkoman Teriyaki-
marinad och vakuumforsegla sedan lammlaggen.
Tillaga i en kombiugn pa 90 °Ci cirka 4,5 timmar.

Steg 2

Under tiden, for pimento-surkalen, smalt smoret i
en kastrull och fras schalottenloken i 1-2 minuter.
Pudra med paprikapulver och fortsatt frasa kort.
Tillsatt surkalen, deglasera med vinet och fyll pa
med buljong. Sjud forsiktigt i cirka 45 minuter tills
vatskan har reducerats helt. Krydda med salt och

peppar.
Steg 3

Koka gnocchin i saltat vatten enligt anvisningarna
pa forpackningen. Lagg dver i en stor stekpanna
med smoret och glasera med lite av kokvattnet.
Innan servering, vand ner parmesanost,
pinjenodtter och persilja och krydda sedan med lite
muskotnot.

Steg 4

For peston, puréa persilja, citronskal och
pistagenotter med olivolja med hjalp av en
stavmixer och krydda sedan med salt.

Steg 5

Ta upp lammlaggen ur pasen, samla upp
kokvatskan och reducera den nagot. Blanda
majsstarkelsen med lite vatten och ror om tills den
tjocknar. Ringla dver oljan och varm upp i ugnen i
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180 °Ci cirka 20 minuter.
Steg 6
Till servering, lagg surkalen pa tallrikar och placera

lammlagget i mitten. Klicka ut parmesangnocchin
runtom och ringla over pesto och sas.
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