Lammesteaks med lun ferskenchutney

 

170 g lammefilet

salt og kværnet peber

evt. lidt presset hvidløg

Chutney:

150 g squash i terninger

50 g løg i terninger

frisk chili efter behag

2 halve sukkerfri syltede ferskner (eller 1 frisk) i tern

2 spsk ferskenlage

2 spsk hvid balsamico

lidt SØD

1 tsk maizena

Tilbehør:

100 g nye kogte kartofler med skræl

persille

Dup kødet tørt, og krydr med salt og kværnet peber. Kan du lide hvidløg, kan du også gnide det med lidt presset hvidløg.

Gør alle grøntsagerne til chutneyen klar, og pisk ferskenlage, balsamico, lidt SØD og maizena sammen.

Rist squash, løg og chili i en anelse vand i ca. 3 min. Hæld den piskede lage over, og lad det koge lidt sammen, så det tykner.

Vend fersknerne i, og lad dem lige blive gennemvarme – de må ikke koge ud.. Smag evt. til med mere SØD eller balsamico efter smag.

Tag det af varmen, og lad det stå, mens du steger kødet.

Brun lammefileterne på en meget varm pande. Lad dem stege i ca. 4 minutter på hver side. Læg dem under alufolie i 5-10 min. Vend de kogte kartofler i persille.

Skær kødet i 2-3 cm skiver på skrå, og server dem på en bund af chutney. Server mindst 100 g grøntsager ekstra til.

Tip:

Chutneyen kan spises både varm og kold.

