Lammstek med grekisk potatisgrating och vitlokssds

For 4 personer

1'% kg lammstek, benfri

5 farska salviablad eller %2 msk torkad

4 kvistar farsk timjan eller %2 msk torkad

4 kvistar farsk rosmarin eller %2 msk torkad
4 vitloksklyftor

Salt och peppar

Olja och smor

Gratdng:

1'% kg potatis, skivad

2 gula lokar, skivade

3 vitloksklyftor, hackade

1 burk hela tomater

1'% dl kycklingbuljong

1 kruka farsk timjan, hackad
200 gram fetaost

Salt och peppar och lite socker
Olja att steka i

Sas:

2 dl creme fraiche
2 pressade vitloksklyftor
Salt och cayennepeppar

1L

Sdtt ugnen pa 120 grader. Skala vitloksklyftorna och skdr i tunna skivor. Ldgg orterna och
vitloksskivorna i lammsteken och salta och peppra och bind ihop steken. Salta och peppra

dven utanpa steken.
Bryn kottet ordentligt i olja och lite smor sd att det far en fin firg runt om. Ldgg steken pd en pldat och
baka den i ugnen tills innertemperaturen dr ca 60 grader. (ca I timme) Ta ut kottet och ldt det vila i
rumstemperatur. Kottet dr rod/rosa. Vill du bara ha lite rosa, stek till 65 grader.

Sdtt ugnen pd 200 grader. Bryn I6k och vitlok i lite olja pd medelvarme tills det far lite firg.
Ldgg over i en smord ugnssdker form. Rdstek potatisen ldtt i olja och salta och peppra( stek i
omgdngar sd att det inte blir sd trangt i pannan.) Ldgg dven potatisen i formen.
Hill pa buljong, tomater och hdlften av timjan i formen och blanda ordentligt, salta och
peppra, tillsdtt Gven en nypa strosocker. Sdtt in i ugnen i ca 40 minuter.

Smula over fetaost och gratinera i 5 minuter. Stdll dven in lammsteken samtidigt med
fetaostpotatisen sd att den virms pa.
Ror ihop den kalla sdsen. Skiva upp lammet i tunna skivor och servera med gratdngen och
vitlokssds samt en god sallad.
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