Lammekolle Weber Rotisserie
Med grillede vintergrensager.

Hansens opsKkrifter

6 til 8 personer:

I lammekolle

3-4 jordskogger

15 blomkal

3 gulerodder

1 porre

salt og peber

4 mellemstore kartofler pr. person
Hvidlgg

Rapsolie

Lammekollen szttes pa rotorspiddet, krydres
efter behag med salt, peber og hvidlgg.
Kogllen startes 1 grillen og korer en time.

Gronsagerne ggres Klar:

Jordskogger skrubbes godt og skeres i ca.1%2
cm. skiver.

Blomkal deles i sma buketter.

Gulergdder skrelles og skeres i 1V2-2 cm.
stykker.

Porrer skylles og skeres 1 4-5 cm. stykker

Gronsagerne vendes med salt og rapsolie.
Kommes i1 en bradepande og stilles under
lammekgllen den sidste time til kallen er
feerdig.

Kartoflerne skrelles og skaeres i bade, vendes
med valgfri krydderi (paprika, salvie eller
oregano) salt og rapsolie.

Fordeles 1 en bradepande.

Steges 1 alm. ovn ved 200° ca. 3/4 - 1 time, til
de er more.

Lammekgllen skeres ud og serveres med
gronsagerne, Kartoflerne, Tzahiki-salat og den
gode sovs (se andet sted pa siden).




