Kejsarlamm

Det hdir dr vindogatsvarianten av den osterrikiske kejsaren Franz Josephs favoritrditt
Tafelspitz. I huvudsak taget ur minnet fran ett wienbesok, men jag har bl.a. ersatt oxkottet
med lammbog.

Ingredienser

2 lammbogar

1 kalrot

2 palsternackor
3 morotter

ev. Y2 rotselleri
1 stor 16k
sldtbladig persilja
farsk salvia
svartpepparkorn
1 msk salt
vatten

3 msk riven pepparrot
1 pressad lime

2-3 syrliga dpplen
14 dl vatten

1 msk socker

salt

Gor sahir

Skala och dela 1oken.

Téck lammbogen med vatten i en gryta. Koka upp och skumma av nagra ganger.

Tillsitt 16k, persilja, salvia, peppar och salt. Sjud ca 1 timme.

Ligg de skalade/borstade och delade rotsakerna i grytan.

Sjud ytterligare ca ¥2 timme tills kottet &r mort och sldpper fran benen.

Blanda under tiden pepparrot med limesaft.

Skala och dela dpplena, ta bort kdrnhusen.

Koka dppelbitarna i vatten och socker under lock. Héll av vattnet och mosa dpplena.

Blanda dppelmos och pepparrot. Salta efter behag, och still 1 kyl.

0. Ta forsiktigt upp kott och rotsaker (spar buljongen till annat!). Rensa kottet fran ben
och senor, och skir upp det i skivor.

11. Servera kott och rotsaker tillsammans med stekt potatis och dpple/pepparrotssas, girna

ocksa med en klick vitlokskryddad grekisk youghurt med klippt gréislok pa!
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