Lam er og blir paskemat

Pésk epr essemel ding 2004

Lange late dager med sol skinnsturer, batpuss og byvandring gjerne med en real nistepakke, appelsiner, kvikklunsj
og kakao, er for mange forbundet med paske. Andre forbinder paske med en saftig lammestek og pafalgende
paskekrim. | falge en undersgkel se Opplysningskontoret for kjett gjorde i samarbeid med MM i 2003, viser det seg
at hele 66 % av de som planla & servere lammekjgtt i pasken, ville spise lammestek.

Men vet du egentlig hvorfor vi feirer paske, og hvorfor nettopp lammet har en sa sentral plassi pasken?

Pasken er en av de bevegelige hgytidene. Pakirkemetet i Nikeai & 325 ble det besluttet at 1.paskedag skulle veare
den ferste sendagen etter farste fullmane etter véarjevndegn. Det betyr at 1 paskedag tidligst kan falle pa 22. mars og
senest 25. april .

Paskensinnhold er hentet fraflere ulike religioner og kulturer, hedenske, jediske og kristne.

Opprinnelsen til den jediske paskefesten, som blir feiret til minne om jedenes flukt fra Egypt kan man lese omii 2.
Mosebok. Far Moses ledet jedene ut av landet, gav Gud ham oppfordring om at de skulle innta et maltid bestadende
av lam. Lammekjgttet skulle spises med belte om livet, med sko pa fettene og med stav i handen, méltidet skulle
spisesi hast, de skulle flykte frafarao. Samme natt skulle Gud ga igjennom hele landet Egypt og slai hjel alt
ferstefadt, bade folk og fe. Jadene var Guds utvalgte folk, sdfor asikre seg at hanikke slo i hjel sine egne merket de
sine hus med blod. Gud skulle pa denne méten se hvilke hus han skulle spare. Av denne hendel sen stammer ordet
paske, pa hebraisk passach- som betyr forbigang.

Det engel ske Easter og det tyske Oster har ingen hebraisk stamtavle. Opprinnelsen finner vi i de gamle
naturreligionene, og fraden teutonske vargudinnen Eostre, ogsa kalt Ostara. Hennes navn er knyttet til
paskefeiringen - varfester rundt pasketider far bibelhistorien var nadd vare breddegrader. | fglge mytologien er
paskeharen knyttet til denne vargudinnen. Paskeharen var opprinnelig en fugl som Eostre forvandlet til en hare.
Mytologien forklarer at haren hadde slik trang til &legge egg siden den egentlig var en fugl. Ved & kombinere hare
og egg, fikk man full uttelling med henhold til varfestens hovedelement — fruktbarhet og nytt liv.

Eggetsinnhold - kyllingen - er ogsa med i paskefeiringen, den representerer nytt liv eller gjenfadelse, og kan
assosieres med solens farge - den gule paskefargen. At nettopp denne fargen er paskefarge er antageligvis fordi
solen - kilden til alt liv, hadde en sentral plassi de gamle naturreligionene.

Selv om var paskefeiring foregdr i atskillig stillere former er den kristne pasken historisk sett en fortsettelse av den
jodiske paskefesten, men hovedbudskapet er Det nye testamentets fortellinger om Jesu lidelse, dad og oppstandel se.
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Lammelér og lammebog har utallige variasjonsmuligheter, enten du har god eller darlig tid.
Hvamed en klassisk lammestek, marinert lam, rock™ n roll lam for de yngre, eller rett og slett en nistepakke
bestdende av restene du ikke helt vet hvadu skal bruketil.

Lam i marinade
Hvorfor ikke tjuvstarte litt pa grillsesongen i hytteveggen? Forberedel senetil total avslapning neste dag, kan du
gjere rett etter at paskekrimmen er unnagjort. Poteter til grillspyd koker du mens du leser en god bok.

4 porsjoner

1 kg lammeldr i skiver
1Y%tssalt
1 tskvernet pepper

Radvinsmarinade

1,5dl radvin

Y.dl olje

Y4 sitron, presset

3 béter hvitlak, finhakket
2 tstarket rosmarin

3 laubagblad, delt i to

Y4 ts knuste pepperkorn

Grillspyd

16 kokte smapoteter
16 skiver spekeskinke
1 aubergine

4 plommetomater
ltssalt

1 tskvernet pepper
1dlalje

3dl tzatziki, fas kjept i de fleste dagligvarebutikker

Slik gjer du:

1. Bland sammen alle ingrediensene til marinade i en plastpose og legg i kjettet, sett det kaldt til neste dag. Vend
pa posen av og til. Lager du marinaden samme dag som du skal grille kjettet, ber det faligge minst en time.

Kok potetene.

2. Ca30 minutt far grilling tar du ut kjettet, tilsetter salt og pepper og fyrer opp grillen.

3. Grill lammeskivene i ca4-5 minutter pa hver side, avhengig av tykkelsen. Lakjattet hvile litt far servering.

4. Surr 1 skive spekeskinke rundt hver potet. Del aubergineni skiver, tomatenei to, pensle over med olje, dryss
over salt og pepper. Traepa stalspyd. Har du trespidd husk alegge disse farst i vann slik at de ikketar fyr.

Pensle ogsd med olje underveis.

Server med tzatziki, nyt solen og taimot arets ferste grillskryt.

Lammefrikasse
Naer véren her, sd hvorfor ikke innvie den parealt vis med en god gammeldags lammefrikasse?

4 porsjoner

1 kg lammekjatt med ben, evt 700 g uten ben
6 dl vann

11/2tssalt

2 gulrgtter

2 persillergtter

1 blomkal

1 bunt varlgk

1 bunt grenn asparges

Saus:

6 dl kraft

4 ss hvetemel utrart i litt kaldt vann



3 ssfrisk evt 3 tstarket dill
3ssrgmme

1 sssitronsaft

1tssalt

Y5 ts pepper

Slik gjer du:

1.Del kjattet i serveringsstykker. Kok opp vannet og legg i kjattstykkene. Ladet koke opp igjen og skum godt av.
Tilsett salt. La kjattet trekke, ikke koke i ca 45 min.

2.Rens og del grannsakene i passe store staver. Hadem over i gryta og la grennsakene smakoke videre i ca 10 min,
eller til de er mare. Skrell og del aspargesen i to. Kok i lettsatet vann i ca 6 minutter, legg disse over frikasséen ved
servering.

3.Saus: Lag sausen i samme gryte eller i en ny kjele. Kok opp kraften og tilsett meljevningen under stadig omrering.
Lasausen smakokei 10 min. Tilsett dill og remme, smak til med sitronsaft, salt og pepper.

4. Server med kokte poteter.

Lam som er voksne nok til a klare seg selv
Lammeldr i terracottagryte

4 porsjoner

1 kg lammeldr i skiver
2 store lgk

1 grenn paprika

4 béter hvitlagk

1 boks fladde tomater
1/2 flaske Hp chilisaus
8 poteter i skiver

Ovn: 2000C, ca 2 timer.

Slik gjer du:
1. Kutt gk og paprikai biter og hakk hvitlgk, surr dettei stekepanne sammen med tomater og chilisaus.

2. Legg lammekjatt og poteter lagvisi en terracottagryte. Hell over blandingen fra stekepannen.
3. Stekes med lokk, i stekeovn pd 2000C i ca 2 timer.

Serveres med salat og en god redvin.

Lam paklassisk vis

Du trenger ikke & vaae mesterkokk for &fatil en god og saftig lammestek. Hele hemmeligheten ligger i & bruke
riktig temperatur og steketid. Stikk et steketermometer i kjattet, ikke mot et ben, og du har full kontroll.
(6-8 porsjoner)

1 lammeldr, ca 2,5 kg
3 bater hvitlek
2tssalt

1 tsgrovmalt pepper
1 ssfrisk rosmarin, eller 1tstarket
5 dl kokende vann

1 purre

1 bét hvitlgk

3 persillergtter

2 gulrgtter

1 kg poteter



1ltssalt

1/2 tsgrovmalt pepper
1 ts provencekrydder
2 ssolivenolje

Ovn: 1250C i ca2,5time, eller 1757Ci cal,5time

Slik gjer du:
1. Sag av den ytterste delen av knoken. Skjaar ut isbenet med en spiss kniv, eller kjgp ferdig lammestek. Rens og
skjaar hvitlgk i tynne bater. Stikk dei inni smd, skralommer i steken.

2. Krydre steken med salt, pepper og rosmarin. Stikk et steketermometer i steken og legg
lammeldret i en langpanne eller ildfast form. Sett steken i ovnen ved 175 °C

i cal,5time, eller til steketermometeret viser 65 °C. Hell over det kokende vannet nar det
gjenstar 30 minutt av steketiden.

3. Skrell og rens poteter og grgnnsaker. Hakk hvitlgk og skjea poteter og grannsakene grovt
opp. Varm olivenoljei en jerngryte og fres hele blandingen i 5 minutter ssmmen med
krydderet. Legg palokk og ladet ettersteke pa svak varmetil de er nesten ferdig kokt.

4. Taut steken, pakk den inni aluminiumsfolie og laden hvilei ca. 15 minutter.

5.Hell av 5 dI kraft til sausen og ha grennsakene over i den ildfaste formen. Stek pa 225 °Ci ca. 15 minutter
mens steken hviler, og du lager sausen.

Saus:
5dl kraft fra steken
1 1/2 ss maisennamel rert ut i 2 ss kaldt vann

Tips: Har du planer om en laaang dagstur er det ingen ting i veien for at du kan putte steken i ovnen
pa morgenen slik at den er ferdig pa ettermiddagen.

Slik gjer du:

1. Takjgttet ut i romtemperatur, ca 1 time far steking. Forvarm ovnen til 150 ?C, krydre etter gnske .

2. Brun kjettet i panne slik at du far den gode stekesmaken. Legg i ildfast form.

3. Skru ovnen ned til 65 ?C. Bruk varmluftknappen om du har. Lakjgttet steke i 4-7 timer, alt etter hvor lang tur du
tar, til kjernetemperaturen er 65 ?C.

Rock™ nroll lam

Kebab med couscoussal at

Alt til denne retten kan klargjegres dagen i forveien, alt du trenger & gjare etter en lang dag i solen er &grilleeller
steke kjgettet. Eller hvorfor ikke rett og slett tamed maten ut patur?

4 porsjoner

600 g renskaret lammekjett fra stek eller bog
5 sjalottlgk

11ak

1 lite beger yoghurt naturell

1 boks hermetiske tomater

1dl vann

ltssalt

1tskanel

1 bét hvitlgk

2 sskoriander

Slik gjer du:
1. Skjear lammekjettet i 3-4 cm store terninger. Skrell Igken og mos den i kjgkkenmaskinen eller riv den pa et
rakostjern.



2. Lag marinade av finhakket gk, yoghurt, hermetiske tomater, vann, salt, kanel, presset hvitlgk og koriander. Bland
aleingrediensenei en bolle.

3. Legg kjettbitenei bollen, slik at marinaden dekker kjgttet. La det stdi minst 4 timer, men helst natten over.

Nar kjattet er ferdig marinert, settes bitene pa grillspyd.

4. Grilles 4-5 minutter pa hver side, snu ofte. Har du ikke grill stek spydenei ovnved 220 ?Ci ca 15

minutt, eller i stekepanne.

Couscoussal at
4 porsjoner

300 g couscous

2 sshakket persille

2 ss hakket mynte

2 béter finhakket hvitlgk
1 1/2 dl olivenolje

2 sitroner, saften

1 tssukker

ltssalt

1 tsnykvernet pepper

Slik gjer du:

1. Tilbered couscous etter anvisning pa pakken og avkjel.

2. Tilsett finhakkede urter og hvitl gk.

3. Bland olje, sitronsaft, sukker, salt og pepper sammen, hell over couscousen og bland godt. Ladet hele trekke
smak i minst en time.

Server med en god rammedressing, eller tzatziki

Lam pafransk vis
Dette er den klassiske maten & steke lammestek pai Frankrike. Svaat mange oppskrifter har poteter og/eller
grennsaker under steken, slik at den gode kraften fra steken drypper ned pa disse.

6-8 porsjoner

1 lammestek uten bein, ca 2 kg
3 sssitronsaft

12 poteter

7 tomater

6 ssolivenolje

3 sssmar/margarin

2 bunter persille

6 bater hvitl gk

1 12 dl strgkavring

100 g revet parmesan eller revet hvitost
ca. 2tssalt

ca. 1ts pepper

Ovn: 1750C- cal,5time
2250C- ca 15 minutter

Slik gjer du:
1. Skjaer poteter og tomater i skiver. Bruk 2 ssav oljen til & smgre langpannen eller en ildfast form og legg i poteter
og tomater. Krydre med salt og pepper. Legg 2 sssmar i smaklatter oppa potetene og tomatene.

2. Finhakk persille og hvitlgk og bland med strgkavring. 2/3 av denne blandingen blandes med 4 ss av olivenoljen.
Det som er igjen blandes med nyreven ost og settestil side.

3. Gni steken inn med sitronsaft, salt og pepper. Smer persillemassen jevnt p& hele steken. Legg steken pa
potetskivene, sett i steketermometer og stek i ca. 1,5 time pa 175 °C til termometeret viser 55-60 °C.

4. De siste 15 minuttene av steketiden skrur du opp varmen til 225 °C. Dryss pa persille/osteblandingen og fordel 1



sssmgr i klatter over. Gratinér til det er spratt og steketermometeret viser ca. 65 - 70 °C.

Gratinere vil si & sette en ferdig rett, i en godt varmet ovn til den far farge.

Lam patur
Ingenting er vel sa godt som en real tursandwich. Hvorfor ikke lage en med lammekjettet du har fra
middagen i g&r?

1 porsjon

6 skiver lammek| gtt

4 skiver bacon frafrokosten

3 skiver finbrad eller loff

2 sshvitlgksmajones eller aioli, kjgpes ferdig i de fleste butikker
4 salatblad, det du har tilgjengelig

4 tomatskiver

4 ringer radl gk

Oljedressing

Y ssolivenolje
Y ss balsamico
Yatssalt

Yats pepper

Slik gjer du:

1. Smer loffskivene med hvitlgksmajones, mellom disse legger du lammekjgtt, bacon, tomat og |2k, salat vendt i
oljedressing - selvfalgelig i den rekkefalgen du gnsker.

2. Pakk i matpapir.

Husk kakao patermos.

Tips: Rister du bradet litt farst far du ekstra god smak

Hurtig hvitlgksmajones
1 dl majones
2 béter presset hvitlak.

Slik gjer du:
1. Majones og presset hvitlgk blandes

Har du lyst til & preve deg paen aioli laget frabunnen av, er det ingen ting som smaker bedre il real bredmat
og ale typer kjatt.

Aioli
2 porsjoner

1 eggeplomme
2,5dl olivenolje

1tseddik

2 béter hvitlgk, presset
Ystssalt

Y4 tskvernet pepper
1tssitron

Slik gjer du.

1. Egg og olivenolje bar ha samme temperatur.

2. Press hvitlgken, ha den sammen med eggeplommer og eddik i en bolle.

3. Pisk kraftig mens du tilsetter et par dréper oljei blandingen, visp til eggene har tatt opp oljen.
Gjenta dette 2-3 ganger. Spe forsiktig videre med en sa tynn stréle olje som mulig.



4. Smak til med salt og pepper, og gjerne litt presset sitron om du har det.
Holder seg flere dager i kjoleskapet.

Pictures available at: http://www.newsonline.nu/imgway/index.asp?pmid=36887



