@l braiseret lammekglle

(4— Pcrs.)

1 udbenet lammckﬁ!”c

5a]t og Pcbcr

2 fed hvidleg

i handfuld persille

2 spsk. olivenolie til bruning
5 skalottelpg

2 zebler

50 g svesker uden sten

3 dl Stout

2 dl svinebouillon

3 kviste frisk rosmarin
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Tacnc] ovnen Pé 180 gradcr.
Ganid [ammekgllen godt med salt og Pcbcr og Fg[d den med presset hvid[;ag og hakket Pcrsi”c.
Snorlammekgllen godt sammen. Varm olien i en grgdc og brun stegen pa alle sider. Lacg kallen i

et ovmcast Facl.

Fil og skaer (ﬁgcnc i bade. Hal\zcr acbicmc, ﬁcm kernehus og skaer zeblerne i bade. La::g l;ag,
acbler og sveskerifadet. [{zeld ol og bouillon ved. Lacg rosmarin ved.

Lacg folie over fadet og saet detiovnen.

Serveres med kartoffel-sellerimos




