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KUPSETATUD LAMBALIHA UBADE JA
KUUSLAUGUGA

Retsept:Le Bistrot Paul Bert ; Jamie ajakiri

Valmistamine

Noruta leotatud oad, loputa, kalla tle kiilma veega, kuumuta keemiseni
ja keeda 10 minutit. Kalla suurde roostevabasse voi emailpotti sorts oli,
prae sibulat ja kiiGslauku madalal tulel 20 minutit, lisa oad, puljong ja
petersellivarred. Kuumuta keemiseni, vahenda uuesti kuumust ja hauta
madalal tulel 1%-1% tundi. Veendu, et oad oleksid korralikult
vedelikuga kaetud (kui vaja, lisa veidi vett), riisu dra liigne vaht.
Kuumuta ahi maksimumvdimsuseni. Madri lambaliha 6liga ja hdéru
maitseainetega. Tosta kiipsetusplaadiga ahju ja kipseta 1 tund 20
minutit. Vota ahjust ja lase 30 minutit ,,puhata”. Kui oad on pehmed,
suurenda kuumust, et osa vedelikust saaks maha keeda. Lisa koogikoor
ja vdi. Ongitse petersellivarred vdlja, pane tiiiimian, majoraan ja
petersellilehed potti. Kuumuta kiiresti keemiseni ja sega koik hasti labi.
Maitsesta ja kalla soojendatud serveerimisvaagnale. Eemalda
lambakoodilt n6or, 16ika liha paksudeks viiludeks ja tosta ubadele.
Serveeri kohe koos rohelise salatiga. www.veskimati.ee

Kaheksale

500 g Veski Mati valgeid aedube,
ule6o ohtras kiilmas vees leotatud
praadimiseks oliividli voi pardirasva
(veel parem)

1 suur sibul, hasti peeneks hakitud

2 kiiuslaugumugulat, thel kitined
kooritud, teisel koorimata

2 | naturaalset kanapuljongit (voi vett)
kimp lehtpeterselli, varred noériga
kinni seotud, lehed rebitud ja korvale
pandud

1 lambakoot (umbes 2,9 kg; lase
lihunikul koodist kont valja Idigata ja
liha n6origa kinni siduda)

300 ml kohvikoort

150 g void

vaike kimp tiumiani, ainult lehed
vdike kimp majoraani, ainult lehed
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