Indisk lammekølle 

Ingredienser

1 stk. lammekølle a 2,25 kg.

60 gram mandler

230 gram hakket løg

4-8 fed hvidløg

4 stk. frisk ingefær a 2,5 cm.

Friske, hele, grofthakkede grønne chili

1/2 liter yoghurt naturel

2 spsk. stødt spidskommen

4 tsk. stødt koriander

1/2 tsk. cayennepeber

3 1/2 tsk. salt

1/2 tsk. garam masala

6 spsk. olie

1/2 tsk. hele nelliker

16 stk. hele kardemommekapsler

2,5 cm. hel kanel

10 stk. sorte peberkorn

Sultanarosiner

Mandler til pynt

Fremgangsmåde

Fjern hoftebenet fra lammekøllen og skær 5-6 dybe snit ind til knoglen, cirka 2,5 cm. lange.

Blend mandler, løg, hvidløg, ingefær, chili og 2,5 dl yoghurt. Hæld resten af yoghurten i en skål og rør rundt, så den bliver glat og cremet. Hæld den blendede

pasta, spidskommen, koriander, cayennepeber, salt og garam masala i yoghurten og rør godt rundt.

Læg lammekøllen i en bradepande (helst af glas - ikke aluminium) og hæld marinaden over. Marinaden smøres ind overalt, også i revnerne og i lommen.

Pak den godt ind i plastfolie og lad den marinere i 24 timer.

Varm olien og steg hurtigt nelliker, kardemommekapsler, kanel og peberkorn, hvorpå alt hældes ud over lammekøllen.

Lammekøllen stilles overdækket i ovnen på 200 grader i 1 1/2 time. Fjern låget og lad den stå i endnu 45 minutter. Fem minutter før stegen tages ud af ovnen

pyntes med mandler og rosiner.

Når den er færdig, tager man den op og lægger den på et varmt fad. Saucen kan hældes i en sauceskål eller kommes omkring køllen. Serveres med ris og salat.

