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Recept pa lamm till Asnevinet -
sommarens roda grillvin!

Grillarna gloder och vi tycker att det ar dags att bidra med lite harlig
inspiration under grillsasongen. Matkreatoren och bloggaren Louise
Bondebjer har tagit fram ett passande recept pa grillat lamm med somriga
tillbehor. Passar perfekt till fylliga och smakrika Asnevinet, Mas Janeil Le
Petit Pas 2014 (79687), som kostar 95 kronor.



Recept till Mas Janeil Le Petit Pas

Grillade lammracks i 6rtmarinad, serveras med graslok- och timjansmor,

farskpotatissallad och zuccinistubbar.

4 personer

800 gram lammracks

Ortmarinad

-1 dl god olivolja

2 vitloksklyftor, finhackade

5 msk farsk basilika & rosmarin, finhackade

Graslok & Timjansmor

100 gram smor (rumsvarmt)

4 msk farsk graslok & timjan, finhackade

1 vitloksklyfta, pressad

1 nypa flingsalt


http://www.systembolaget.se/dryck/roda-viner/Mas-Janeil-7968701

Farskpotatissallad

500-700 gram farskpotatis

8 sma salladslokar

1 dl pumpafron, rostade

3 msk olivolja

flingsalt

Zuccinistubbar

2 medelstora zuccini

3 msk olivolja

flingsalt

GOR SA HAR

Putsa kottet rent fran ev senor. Blanda ingredienserna till 6rtmarinaden i en
skal och ror om. Lagg sedan i kottet och stall svalt och overtackt i kylskapet.

Blanda ihop i en skal: smor, orter, vitlok och flingsalt till ortsmoret. Stall
svalt.

Koka de borstade potatisarna mjuka och da de svalnat nagot, dela i klyftor.
Skar salladslokarna pa langden, i mindre bitar.

Satt ugnen pa 225 grader. Dela zuccinin till stubbar ca 4- 5 cm hoga. Hetta
upp en panna med olivolja och stek zuccinin pa kortandarna sa att de far farg.
Stdll sedan i en ugnsform och lat ugnsbakas i ca 20 min.



Varm grillen ordentligt! Torka av lammet fran marinad och ldgg pa den heta
grillen, ca 10 minuter pa var sida, men detta kan variera beroende pa
lammracksens storlek.

Under tiden, svang ihop potatis, salladslok, pumpakarnor, olivolja och
flingsalt och stall i en skal.

Ta ut smoret fran kylskapet och servera ur en skal.

Da lammet ar klart, lat garna vila en liten stund sa att inte kottsaften rinner
ut, skar i onskade bitar och servera med varma zuccinistubbar, 6rtsmor och
farskpotatissallad.

For fragor och ytterligare information hanvisar vi till:

Product & Business Development Manager

Kajsa Ekman pa tel: 08-545 81 969
e-post: kajsa@thewineagency.se

Product Manager

Isabella Ankarberg pa tel: 073-033 11 06
e-post: isabella@thewineagency.se

Marknadsforing/press

Charlotta Lindow pa tel: 08-545 28 944
e-post: charlotta@thewineagency.se

Vd/press

Ann Burgaz pa tel: 08-545 81 658
e-post: ann@thewineagency.se
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Besok oss pa www.thewineagency.se

The Wineagency har samlat ndgra av vdrldens bdsta och mest innovativa
vinproducenter under ett och samma tak. Passionerade pionjdrer och trendsdttare
som har excellens som gemensam madlsattning. Varje vin i vdrt sortiment skall
erbjuda en smakupplevelse oberoende av prislapp och ursprung. Darfor ldgger vi
ner mycket tid och engagemang pa att vilja vilka vinhus vi vill representera.
Resultatet av vdr hga ambition hittar du i varje flaska och i varje box.
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