Spædlam i variation med escabeche og tomat med mint

(4 pers.)

1 lammehals uden ben á 500 gram

2 fed hvidløg

1 kvist rosmarin

4 peberfrugter

50 g sukker

1 dl sherryeddike

1 skalotteløg

1 kvist timian

1 fed hvidløg

8 lammekoteletter

2 fed hvidløg

1 kvist rosmarin

Olie til stegning

4 Cherrytomater med stilk

2 kvist mynte

1 spsk olivenolie

Sådan gør du:

Lammehalsen brunes i en gryde og steges med hvidløg og rosmarin i ca. 15 minutter under låg. Peberfrugter bages i ovnen ved 250 grader, indtil de er sorte,

og skindet slipper kødet. Peberfrugterne flås og befris for kerner. Hakkes groft og koges i ca. 10 minutter i en blanding af sukker og sherryeddike med

skalotteløg, timian og lidt hvidløg. Holdes varm indtil servering. Lammekoteletterne steges rosa på en pande. Krydres med hakket hvidløg og rosmarin og

hviler 5 minutter før servering. Tomaterne gives et hurtigt opkog i vand og afkøles i isvand. Flås og varmes i lidt olivenolie og drysses med myntestrimler.

Hele herligheden anrettes på store varme tallerkner. Der serveres evt. lammesky til eller man kan nøjes med væden fra peberfrugterne.

