Lammefilet med trøfler

  

Tilberedningstid: 30min.

Antal: 4 personer

800 g lammefilet

50 g smør

1 dl valnøddeolie

olie til stegning

1 bundt basilikum

20 g trøffel

½ squash

2 chalotteløg

200 g spinat eller sølvbede

1 liter lammefond

100 g smør til montering af saucen

rosmarin

salt

peber

Steg fileten 6-8 minutter i olie - til den er rosa. Blancer bønnerne, pil

skalotteløgene og sauter dem i smør. Kom bønnerne i sautéen. Skær squashen i tynde skiver og læg dem lagvis som en roset. Basilikum hakkes fint og kommes

i valnøddeolien, krydr med salt og peber. Pensl squashen med basilikums-olien og bag den i ovnen ved 200 grader i ca. 2 minutter. Reducer fonden til det

halve, tilsæt hakket rosmarin og montér med smør. Sauter spinaten (eller sølvbederne) i smør. Trøflerne skæres i tynde skiver på et trøfeljern. Skær lammefileten

i tynde skiver og anret med grøntsager og sauce. Drys trøflerne over.

Vin:

Lammeretten fortjener en krydret vin med en del kraft. Der foreslås en Cornas, der er lavet på 100% Syrah og som har en intens smag af muld, krydderier

og violer. Ofte åbner Cornasvinene sig først, når de er 4-5 år gamle. Indtil da kan de være ret ucharmerende.

