god Lammekølle

Ingredienser:

·  6-8 fed hvidløg

·  1 lammekølle uden ben (ca. 1,5 kg)

·  olivenolie

·  salt og peber

·  saft og reven skal af 1 citron

2 dl blandede, hakkede krydderurter:

·  basilikum, persille og rosmarin

Tænd ovnen på 225 grd. Fordel hvidløgene i lammekøllen ved at lave en lille lomme i kødet med en kniv til hvert hvidløg. Køllen pensles med lidt olie og

krydres med salt og peber. Sæt køllen på en rist (husk bradepande under). Når køllen er brunet, skrues varmen ned til ca. 170 grd. og køllen steger nu

færdig i ca. 45 minutter. Tag køllen ud og hæld citronsaft over. Drys med citronskal og de hakkede krydderurter. Lad stegen hvile et lunt sted i mindst

15 minutter, inden den skæres ud.

