Lamme-labskovs

1 kg lammebov eller kglle i tern

11 lys bouillon (evt. vand og bouillonterning)
10 stk. peberkorn

5 stk. laurbzerblade

1,5 kg melede kartofler

3 stk. lpg

1 pastinak

2 persillergdder

% knoldselleri

Lammekgdet blancheres i kogende vand i 2 minutter, vandet haeldes fra og k@det skylles under den kolde
hane.

Log, urter og kartofler skaeres i grove tern.

Kom kegdet i en ren gryde. Herpa laegges de skarne urter og lpg. @verst laegges kartoflerne samt
laurbeaerbladene og peberkorn indpakket i et stykke gaze eller lign. (kan erstattes af knust peber). Haeld
bouillon over til det deekker. Lad retten koge i 1% til 2 timer, ved svag varme.

Haeld evt. lidt af bouillonen fra og rgr godt i gryden, sa kartoffelstykkerne moses. Labskovsen skal veere lind
og behagelig, men ikke for flydende.

Server med smgrklat, drys af purlgg, rugbred og syltede rgdbeder.



