Lammesaute
i Cocotte “Grand Cru®

(4 personer]

600 g lammeked i grove tern
500 g kartofler

3 guleredder

200 g sma skalotteleg
3 majroer

Lidt bladselleri

4 tomater

3 fed hvidleg (hele)

4 cl cognac

5 dl hvidvin

3 dlvand

4 stilke timian

Salt og peber

Olie til bruning

Skrael kartofler, guleredder, leg og majroer og skeer dem i
nogenlunde lige store stykker.
Skyl bladselleri og tomater og skeer dem groft.

Brun kedet i lidt olie pa en pande og tilszet kartofler,
grentsager, hvidleg og krydder med salt og peber.

Kog panden af med cognac.
Kom det hele i cocotten og tilsaet hvidvin, vand og timian.

Saet deni en forvarmet ovn ved 180° og lad det braisere i
ca. 70-80 min (ved start i kold ovn beregn lidt laengere tid).

Samse-cocotten “Grand Cru” er handdrejet, uglaseret stentej, KUN til brug ii ovn.
Heeld aldrig koldt vand i eller pa den varme cocotte og vask den ikke med sasbe.
Laes mere pa www.sigridhovmand.dk



