Rosmarinstegt lammekølle og flødekartofler

170 g stegt lammekølle

100 g kartofler

125 g skorzonerrod

3 tsk mel

2 ½ dl minimælk

lidt salt og peber

hvidløg

Skær en masse lommer i lammekøllen til hvidløgsfed og gnid godt med groft salt og friskværnet peber. Drys med rosmarin. Steges ca 1½ time ved 200º.

Skræl kartofler og skorzonerrødder. Skær dem herefter i skiver. Kom dem op i en skål og tilsæt mel, salt og peber. Rør rundt til det hele er godt pudret.

Hæld blandingen i et ildfast fad og tilsæt den kogende mælk. Bages ved 200º i ca ½ time. Hvis kartoffelfadet bliver for mørkt så tildæk det med stanniol.

Serveres med 175 g let kogte, grønne bønner.

