Lammesteaks med gremolata og portionsgratiner

  

Tilberedningstid: 45min.

Årstid: Hele året

Antal: Hovedret til 4

Gratin

½ dl hvedemel

2 dl kaffefløde 9%

3 æggeblommer

2 spsk hakket frisk purløg

½ tsk meget finthakkede friske rosmarinblade

½ rød peberfrugt

1 fed hvidløg

salt

friskkværnet peber

3 æggehvider

4 lammesteaks

salt

friskkværnet peber

Gremolata

1 spsk revet citronskal

½ spsk grofthakkede friske rosmarinblade

2 spsk hakket frisk purløg

150 g blandede sprøde salatblade

 Bagetid: Ca 15 min. ved 200°.

Gratin: Pisk mel og fløde sammen i en lille kasserolle og varm det godt igennem. Fjern gryden fra varmen og pisk æggeblommerne i. Tilsæt purløg og rosmarin.

Skær peberfrugten i fine små tern og hak hvidløget fint. Rør peberfrugt, hvidløg, salt og peber i. Pisk æggehviderne stive og vend dem forsigtigt i. Fordel

gratinmassen i små, smurte ildfaste forme. Bag gratinerne på miderste rille i en forvarmet ovn.

Brun lammesteaksene og steg dem nogle minutter på begge sider. Krydr med salt og peber og drys med gremolata.

Server gratinen og en blandet salat til.

