Cognacmarineret Lammeculotte med bagte tomater og hvidløg

Ingredienser:

Til to personer

1 stk. Cognacmarineret Lammeculotte

2 fintsnittede hvidløg

frisk basilikum

Al Dente Ekstra Jomfru Olivenolie

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Steg kødet i en varm ovn, 200 grader i 30 minutter. Tag det ud og lad

det hvile lunt i 10 minutter. Imens halveres tomaterne, drysses med

hvidløg og lidt olivenolie. Læg dem på en pande og bag dem i en varm

ovn, 200 grader i 10 minutter. Krydr med salt og peber. Server til tynde

skiver af kødet.

Note:

Er der kød tilovers smager det herligt kold i en salat eller med i en

sandwich til madpakken, dagen efter.

