Sa hér tillagar man kocken Juan Bertolins recept “Lammsadel
pa kott fran kanariskt tamfar (cordero pelibuey) med
folkloristisk kanarisk figur (pintadera) formad av orter samt
klapperstenar av chilikryddad potatispuré gjord pa kanarisk potatis”

INGREDIENSER
(till 4 matgdister)

Lammsadel med krispigt ortskal

2 lammsadlar fran kanariskt tamfar (cordero pelibuey)
Salt och peppar

100 g panko (asiatiskt strobrod)

50 g mandlar frdn Tejeda

3 knippen firska orter

Senap

Pintadera formad av orter
1 knippe firsk mynta

1 knippe firsk basilika

1 knippe firsk koriander
Kummin

Salt

Jungfruolivolja frdn Telde
Agar agar

Glaserade klapperstenar av chilikryddad potatispuré
0,5 kg potatis av den kanariska sorten Ojo de perdiz

1 knippe koriander

1 knippe firsk mynta

1 gron chilifrukt

1 cm farsk ingefdra

I lime

6 g gellangummi

500 g farmjolk

Salt och peppar
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3 kardemummakapslar
10 g agar agar

Lammbuljong
Benen fran lammet
Morot

Purjolok
Stjdlkselleri

Lok

Timjan

Vitt vin

TILLAGNING

Lammsadel
Bena ur sadlarna, salta och peppra samt bryn dem i stekpanna runt om. Vakuumforpacka dem. Laga
dem fardiga i ugnen med termometer i 50°. Kyl dem med vatten och is.

Krispigt ortskal: mal samman panko, orter, salt och peppar. Pensla lammsadeln med senap och
doppa den i 6rtblandningen. Ugnsbaka den 1 200° i 4 minuter.

Pintadera formad av orter
Skolj de farska orterna. Kyl dem med is, mal dem, passera dem och tillsdtt agar agar. Varm i 70°
och ldgg dem i en spiralformad pintadera-form.

Klapperstenar av potatispuré

Gor en potatispuré och mal ner resten av ingredienserna. Passera purén och lagg den i formar. Lat
den kallna och ta ur “stenarna” ur formarna. Gor ett avkok pa mjélken med kryddorna. Sila, tillsatt
agar agar och blot “stenarna” med vitskan.

Lammbuljong
Ugnsrosta lammbenen och gronsakerna i ugnen. Koka dem i 5 timmar. Sila av och lat reducera.

UPPLAGGNING AV RATTEN

Léagg oOrtspiralen i mitten av tallriken. Lagg lammsadeln och kotletterna ovanpa. Placera ut
senapsfron, klapperstenarna och slutligen bladen och blommorna.
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