Renaissancelam fra Ungarn

Ca. 16 couverter

2 kg lammekølle 

2 g muskatnød2 g stødt nellike

2 g ingefær 

6 g kanel

2 dl hvidvineddike

Porrestuvning
500 g champignon

2,5 dl kalvebouillon
1 g safran/gurkemeje

10 g rørsukker 

2 g ingefær

lys roux

500 g BUKO frisk ost

groft brød m/ cheddar ost

Krydderier og eddike blandes og smørs på lammekøllen – køllen trækker nu 0,5-1 time

Ovnsteges i ca. 1,5 time ved 180O.

Porrerne skæres i 2 cm skiver – sauteres i smør – skivede champignon tilsættes og blandingen sauterer et øjeblik – må ikke tage farve.
Bouillon, safran, rørsukker og ingefær tilsættes – koger i 2-3 minutter – jævnes med roux og BUKO frisk ost til en jævn konsistens – smag til med salt og peber.
