Lammeculotte

Basilkumspolenta — rgdlggsconfit.
20 pers.

20 stk. lammeculotte

Hvidlgg

Salt og peber

Frisk basilkum

Vand

600 gr. Majsmel — gerne grov.
10 redlgg

Redvin

Sukker

Lammefond

Lammeculotte gg@res i stand. Ridses i oversiden. Krydres og brunes pa hed pande.
Gnides evt. med hvidlgg.

Steges ovn. Ca. 8 min. Traekker lige sa lang tid.

Ca. 2,5 I. vand koges op. Lidt salt og ca. 600 gr. Majsmel rgres i med grydeske.
Rores godt igennem sa der ikke er klumper, grynene tilsaettes lidt efter lidt.
Hakket frisk basilikum tilsaettes, koges til grynene er mgre — ca. 45 min.

Kgles lidt af. Formes som aflange kartofler.

Redlgg skeeres i julienne. Rgdvibn og sukker koges ind. Lagene tilsaettes og koges
klare.

Lammesky laves af lammefond.

Serveres pa tallerken med frisk basilikum — evt. en pommes gaufrette.



