Lammebov med hvidløgsconfit, ovnstegte kartofler og auberginecaviar

(4-6 pers.)

200 g sorte oliven

5 fed hvidløg

4 spsk ekstra jomfru olivenolie

1 knsp spidskommen

11/2 kg udbenet lammebov

1 kg kartofler

lidt reven muskatnød

4 fed hvidløg til kartoflerne

2 hele hvidløg til fadet

100 g halvtør gedeost

50 g smør

bouillon eller vand

havsalt

peber

Lav en puré af sorte oliven, hvidløg, lidt olivenolie og spidskommen. Udben lammeboven. Krydr den med salt og peber både indvendigt og udvendigt. Kom oliventapenaden

ind i den lomme, der er lavet. Snør boven sammen. Fugt boven udvendigt med lidt olivenolie.

Skræl og skær kartoflerne i skiver, og fordel dem i et fad. Krydr med salt, peber og muskatnød. Knus nogle hvidløgsfed, og stik dem ind mellem kartoflerne.

Fordel nogle smørklatter på toppen. Hæld en lys bouillon (eller vand) på, så det næsten dækker kartoflerne.

Læg boven på toppen og to hele hvidløg ved siden af. Steg boven i ca. 45 min. ved 200 grader. Hæld væske fra kartoflerne over boven 3-4 gange i løbet af

stegningen.

Tag boven ud, og lad den trække. Tag de hele hvidløg ud, og pres indmaden ud af hvidløgsskallerne og læg det på kartoflerne. Bræk en halvtør gedeost i mindre

stykker. Strø osten ud over kartoflerne. Stil igen fadet i ovnen, og gratiner til kartofler og ost er gyldent.

Auberginecaviar:

600 g aubergine

2-3 fed hvidløg

1 spsk oliventapenade

citronsaft

havsalt

peber fra kværn

evt.1 spsk ekstra jomfruolivenolie

Forvarm ovnen til 200 grader.

Bag auberginerne hele i ca. 30 min. til de er helt møre. Flæk dem og skrab indmaden ud. Kør auberginekød, hvidløg og tapenade i en food processor. Smag

til med citronsaft, havsalt, peber og evt. olivenolie. Serveres kølig eller lun som tilbehør til lammet.

Sauterede grøntsager :

600 g grøntsager (fennikel, courgetter, auberginer, løg)

2-3 fed hvidløg

1 lille bdt. basilikum

300 g tomater

olivenolie

havsalt

peber fra kværn

sukker

citronsaft

Skær grøntsagerne i små tern. Hak hvidløget fint. Skær basilikumbladene i tynde strimler. Skær tomaterne i kvarte og fjern kernerne.

Rist grøntsagerne i olivenolien hver for sig. Kom hvidløget ved det sidste hold grøntsager. Sauter tomaterne til de falder sammen og bland så de øvrige

grøntsager i. Smag til med salt, peber, sukker og citronsaft. Kom basilikumbladene i og server straks til lammeboven.

