Lamme-mashi m/ safranris, grillet peberfrugt og squash

4 couverter: 

1 Lammeryg 

½ kg hakket lammekød 

1 lammemørbrad 

½ bundt rosmarin 
½ bundt timian 

2 fed hvidløg 
salt & peber 

½ spsk. kartoffelmel 

4 gule peberfrugter 

4 små squash 
3 løg 

150 g mandler 

150 g sultana rosiner 
200 g basmatiris 

Lidt safran 

Fremgangsmåde: 

Lav en fars af det hakkede lammekød. timian, rosmarin, hvidløg, salt og peber og tilsæt kartoffelmelet for at samle farsen. 
Fyld lammeryggen med farsen og læg mørbrad ovenpå. 
Kom salt & peber på, og rul lammeryggen sammen. 
Snør ned til med slagtersnor og steg den i ovnen ved ca. 150 grader i en times tid 
Stik en kniv ind i den og se om den er færdig. 

Kog risen som du plejer, men kom lidt safran ved for at give smag og farve. 
Grill peberfrugterne på en grillpande. De skal kun grilles kort til de har grillmarkeringer. 
Fyld dem med risen og giv dem 10 min. i ovnen ved 150 grader, indtil de er dejligt møre. 

Skrab kernerne ud af squashene og bag dem i ovnen i ca. 10 min. til de er lidt al dente. 

Rist mandlerne i ovnen. 

Steg løgene gyldne, som til bløde løg og bland dem med mandlerne og sultanarosinerne. 
Husk at smage tit med salt og peber. 

Fyld hver squash med lidt at løg -mandel blandingen. 

Anretning: 

Skær lammeryggen i skiver. 

Læg en peberfrugt en squash og 2 skiver lammeryg på hver tallerken. 
Brug stegeskyen fra lammet som sauce. 

