Lammekølle med urter

Ingredienser

1 udbenet lammekølle ca. 1½ kg

5 fed grofthakkede hvidløg

½ bdt. hakket bredbladet persille

3-4 chilier, grofthakkede

½ dl citronsaft

salt og peber

ca. ½ kg nye kartofler

Fremgangsmåde

Bred kødet ud og fordel krydderurteblandingen sammen med salt og peber. Bind kødet sammen med kødsnor eller hold det sammen med kødnåle. Gnid køllen udvendigt

med salt og peber og læg den i et ovnfast fad.

Steg den i ovnen ved 200 grader i ca. 1½ time.

Hvis køllen er større, skal stegetiden forlænges med ca. 15 minutter pr. ekstra ½ kg. Vend køllen 2-3 gange under stegningen.

Lammekøllen skal hvile mindst 20 minutter.

Når lammekøllen er udbenet er det meget nemmere at skære kødet ud lige før serveringen.

TIP: Få slagteren til at udbene lammekøllen, hvis du ikke selv kan. Bed ham om at lade være med at snøre den. Det gør du selv, når du har fordelt krydderiblandingen.

Hvis man ikke vil udbene lammekøllen, kan man i stedet fordele fyldet i 5 cm dybe huller ca. 10 forskellige steder.

Variation: I stedet for en lammekølle kan man stege små lammeculotter i ovnen. Beregn ca. 200g per person. Rids fedtlaget på kryds og tværs. Drys salt,

peber og evt. hakket hvidløg og urter på. Steges i ca. ½ time ved 200 grader. Lad kødet hvile i 10 minutter og skær det i tynde skiver.

