LAMMESKAVYGRYTE MED TOMATER
0G OLIVEN

&00 g Gilde Ltammeskay
2-3 5 sm@rimargarin

12 stk smalgk

& stitker stanpselleri

2 di rpdvin (kan erstattes med kraft/kjottbuljong)
1 baks hermetiske tomater
150 g sjampinjonger

1 sthegrénn paprika

100 g sorte olivert uten sten
parmesan

1SMann

Stelc kjgttet og ha deti en ljele. Tilsett rpdvin og
fomater og la det kake i ca. 10 min. Ha i stang-
selleri og paprika, og 1a det koke | 5-10 min. tik.
Stek sjampinjongene og ha de aver i gryten.
Dryss Over reven armesimseg Oliveasesire:.
Serveres med rotmos, kokte poteter eller fis.

SKAVET LAMMEKJGTT MED CREME FRAICHE
0G SITRON

400 a Gitde Lammeskay

2 36 smgrimargarin

2 dhvannfbuljong

3 di creme fraiche

1sitran {saft og revent skall)
1-2 stk fennikel

100 g gr@nne erter

dill

Stek Ijattet og ha det aver i en gryte. Tilsett
buljong, la det koke i ¢a 10 min. Tilsett créme
fraiche. Kuit fenikkel | strimler o stek den lett.
Ha strimiene over i gryten og la det kole

5-10 min. til de er mgre. Tilsett ertene de siste
to minuttene fgr servering, Smalk til med litt
sitronsaft og revent sitronskall. Pynt med
frakket dilt og revent sitronskall. Senveres

med nypoteter eller ris.

LAMMESKAVGRYTE

440 g Gilde Lammeskay

11gk {hakket)

200 g skapssoppfsjampinjonger
2-3 55 sm@rfmargarin

2 5 hvetemelfmaisenna
2dlvann

2 dl flgte eller rgmme

salt og pepper, rosmarin, timian

Stek kjgitt, gk o sopp lett | sm@rimargarin og
ha det over i en gryte. Kol ut pannen med
vannct og hell dette over i gryten. Bryss over
mielimaisenna og tilset! flgtensrgmmen. Dryss
pa litt salt, pepper og urter og la det trekke
under lokk i 10-15 min. Servercs med ris,
poteter eller pasta.



