Grillet lammeculotte med harissa og syltet citron

2 stk. lammeculotte, fedtet skal ridses og gnides med salt og peber

2 spsk. harissa, rødlig karry fra mellemøsten

1 tsk. sambal oelek

2 spsk. olivenolie

1 spsk. tomatpuré

1 stk. syltet citron*

salt og peber

- Bland harissa med tomatpure, sambal oelek, syltet citon og olivenolie.

- Gnid kødet ind i krydderblandingen, og lad det marinere i min. 3 timer.

- Brunes af og steges i ovnen ved 200 grader i 15-18 min .

- Lad kødet hvile i 10 min., før det skæres ud.

* syltet citron laves af citroner skåret i både, som blancheres hurtigt, drænes, vendes med groft havsalt og lægges i et patentglas. Efter 3-4 dage hældes

væden fra, og citroner dækkes med olivenolie. Kan opbevares på køl i ca. 1 måned.

