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Lam Langtidsstekt

La pinnene henge sammen

Og hiv hele ribben i ovnen for saltet tar den.

kke et vondt ord om pinnekjgtt fra meg, men vi nord-

menn har en tendens til & Kjore de samme lgypene

om og om igjen. Lammeribben er en sann leype, og

omtrent alt som produseres, saltes og torkes til pinne-
kjott. Pinnekjottet bestar egentlig av hele lammesiden,
med koteletten gverst (den eneste skikkelige kjottbiten) og
«spareribs» nederst.

Hele greia er vidunderlig, men har, som alt annet, sine
begrensninger. Den er fryktelig salt, og det oksiderte fettet
kan vere mildt sagt tungt fordgyelig. I sin ferske form er den
langt lettere, og lammesmaken er mye mindre insisterende.
De fleste av oss steker kanskje en lammekotelett i ny og ne,
men spareribs-delen er det mange som hopper over. Her
ligger det tynne lag med muskulatur, fett og bindevev. Med
riktig behandling pé lav temperatur smelter alt sammen til
en hoyere enhet som forteres best med hendene i en grisete
og vidunderlig affere. Legger du til noe syrlig, noe sott og
kanskje noe sterkt, blir det sublimt. Det vet alle som har fatt
servert amerikanske BBQ-spareribs fra en gris. Det blir ikke
mindre godt fra norske lam i sesongen.

JUICE FRA NORSKE EPLER. Sa hva er det vi nordmenn
har, som gir bade sgdme og syre pa én gang, og som
passer til all slags kjott? Epler, selvfolgelig. Det er ikke
forste gangjeg garibresjen for denne urnorske ravaren,
ogdeter garantert ikke den siste. Ren, og helst ufiltrert,
juice fra norske epler har masse syre, men fortsatt mye
fruktsukker. Med den kan vi lage en herlig glace uten
a tilsette s& mye annet. En god porsjon lgk gir dybde,
tekstur og ikke sa rent lite sukker, mens sennep og
pepperrot sgrger for et lite sting. Inne i ovnen vil dess-
uten saften gjore at ribben dampes mer enn den stekes
de forste to timene. Kombinert med den lave tempera-
turen blir resultatet seerdeles saftig. Forst mot slutten
vilman se at det begynner a karamellisere seg, og tiden
er inne for & glasere kjottet.

Stekingen gjores i to omganger, hvor den siste tar
maks 15 minutter. Jeg pleier a ta den forste runden pa
formiddagen, og den gjor seg nesten selv. Etter dette
lar jeg ribben sta i romtemperatur, og tar den siste
runden like for vi skal spise. Hvem sa at spareribs ikke
var vinterkost?
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Hver fredag skriver
han om mat, hvor den
kommer fra og

om menneskene bak.

FOTO: HENRIK J. HENRIKSEN

56 A-MAGASINET 25. NOVEMBER 2016

01

Det er lov a jukse litt.
Hvis du ikke har syrlig
nok eplejuice, kan du
bruke litt epleeddik nar
du lager lgksausen du
skal pensle ribben med.

02

Saftig. Pensle ribben flere
ganger den siste timen,
da blir den blank og
karamellisert til slutt.



=] Litenribbe eller stor ribbe? Om du liker den kraftige lammesmaken, gdr du for

2 [Avhenger av hva du liker] en stor ribbe. Disse kjottstykkene krever uansett mye
o Sma ribber gir betraktelig mindre kjott i forhold til plassiovnen, men skal du lage til mange, er det ikke
A ben, men sd har de til gjengjeld mye mer subtil og noe i veien for a ha flere brett i ovnen samtidig og

Bl god smak. De er litt magrere og dermed lettere. bruke varmluft.

OPPSKRIFTER:
Epleglasert
lammeribbe

[Til 4 personer]

Ingredienser

En lammeribbe pa

ca. 1,5 kilo

Ca. ¥ liter eplejuice, syrlig
Ev. %2 dl eplesidereddik

2 epler uten skall og kjerne,
i sma terninger

3 sma lok

1ss smor

1 sssennep

Salt

Litt revet pepperrot

(kan sleyfes)

Fremgangsmate

Fjern litt av hinnene pa
innsiden av ribben. De har
en tendens til 3 bli litt seige.
Bruk en liten kniv, skjzer et
snitt pa ett av ribbena og
dra av hinnen. Det ma mest
sannsynlig gjores i flere
omganger.

Saltribben, legg denien
langpanne og sett ovnen
pa 125 °C. Sett gjerne rib-
ben inn med en gang, den
skal std i tre timer.

Skjeer loken i tynne skiver,
smelt smeretien panne,
og brun leken pa middels
varme over lang tid, gjerne
10-15 min. Ha i eplene un-
derveis. Om du ikke har en
veldig syrlig eplejuice, heller
du pa litt epleeddik ferst og
lar det koke inn. Deretter
har du pa eplejuicen og lar
det koke opp. Rer inn sen-
nepen og hell all vaesken
over ribben, leken fordeles
ut i pannen.

Ta oppvasken eller les
en bok. Etter én til to timer
bor vaesken ha redusert seg
og loeken gitt fra seg en del
sukker, og du kan pensle
ribben med den deilige
juicen. Gjenta dette tre til
fire ganger den siste timen.
Hvis sausen har kokt helt
inn, heller du bare pa litt
mer juice. Etter tre timer tar

Fortsettelse neste side »
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Prov gresskarstappe til! g flaskegresskar og hokkaido egner
[Holdbar grgnnsak] A seg godt til stappe, mens de store
Gresskar er en grennsak som holder 4§y |/ klassiske ofte har litt heyt vaeske-
seg usedvanlig godt. Derfor er den s innhold. De passer bedre til suppe.
en glimrende vinterravare, som altfor v Men om du moser inn et par kokte
ofte glemmes etter halloween. Bdde poteter, fungerer ogsa denne fint.

VISSTE DU AT

du ribben ut og pensler
en siste gang.

Legg kjottet overien
annen langpanne (nar
kjottet da gar inn igjen,
slipper du at rester
brenner segi pannen).
Eple/leksausen skal na
ha konsistens som en
kompott. Ha den over i
en liten kjele, og juster
med vaske og saltom
nedvendig. Nd kan dette
fa sta i flere timer, eller
du kan gd rett pa neste
steg:

Sett ovnen pa 250 °C.
Pensle ribben en siste
gang, og sett den inn nar
ovnen er varm. La den
std i 5-15 minutter, eller
til den har fatt en fin
brunfarge. Pass pa, den
brenner seg fort!

Skjaer opp ribben etter
benene, og server med
den varme kompotten
og gjerne en gresskar-
stappe.

Gresskar-
stappe

[Tilbehgr til 4-6]

Ingredienser

1 flaskegresskar
(butternut), 1,2-1,5 kilo
100 g smer

Noen blader salvie
Salt

Fremgangsmate

Sett ovnen pa 220°C.
Fjern skallet pa
gresskaret, samt fro og
trader. Del opp i store
biter, og legg i en ildfast
form/langpanne. Legg
salviebladene rundt
omkring, og hevle smor
over det hele. Baki ca.
en time og vend av og
til. Kjores til mos med
stavmikser og smakes
til med salt.
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