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Lammstek marinerad i vin
4-6 portioner

1 kg lammstek utan ben
4 klyftor vitlok

Marinad

4 msk olivolja

0,5 tsk salt

2 krm svartpeppar

1 gul 16k

5 tsk pizzakrydda

2 dl rott vin

Skala och dela vitloksklyftorna pa langden. Skala och skar I6ken i grova bitar.
Tryck in vitloksklyftorna i steken. Anvand en skalkniv for att géra hal.
Om steken inte &r uppbunden, bind upp den med bomullssnére.
Blanda olivolja, salt, peppar och pizzakrydda i in skal,

Gnid in lammsteken i blandningen.

L&agg i en pase och tillsatt resterande blandning, 16k och vin.
Marinera nagon timme eller optimalt dver natten.

Satt ugnen pa 175 °C (347 °F).

Bryn lammsteken runt om i olivolja.

Lagg steken i en stekgryta och tillsatt marinaden och I6ken.

Stek lammsteken i ugnen ca 1-2 timmar till en innertemperatur 60 °C (140 °F)
(rosa), 65 °C (149 °F) (valstekt).

Lat steken vila ca 10 minuter, tackt i folie. Innertemperaturen kommer nu att
6ka med nagra grader.

Skar upp lammsteken mot kéttfibrerna.



