Lammekølle marineret i øl m/kartoffelmos

Personer: 10

1 lammekølle (á ca. 1,5 kg)

  

2 1/2 fl Carls Special

  

1 1/4 bdt timian

  

5 gulerødder, skåret i tern

  

1/2 knoldselleri, skåret i tern

  

7 bagekartofler

  

5 dl sødmælk

  

125 g smør

  

revet muskatnød

  

salt og peber

Fremgangsmåde:

Kødet marineres i øl i ca. 12 timer før det skal tilberedes. Opbevares på køl.

Derefter brunes kødet i en gryde. Gulerødder, selleri og timian tilsættes og sauteres, til urterne er ”blanke”. Marinaden hældes over kødet og retten småsimrer

under låg i ca. 1 1/2 time. Smages til med salt og peber.

Til sauce kan man evt. jævne kogelagen med lidt maizena.

Kartoffelmos:

Kartoflerne skrælles, halveres og koges møre i usaltet vand.

Derefter hældes vandet fra, kartoflerne røres let sammen over svagt blus. Mælk og smør tilsættes og mosen røres sammen til passende konsistens. Smages til

med revet muskatnød, salt og peber.

