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Ferske lammeprodukter K

Varenr. EPD-nr. Produkt VA Pris pr. kg
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Gilde Lam Knoke 5

: 5000000940 | 378984 | Gilde Lammebog Salt skivet 166,20
: 5000005089 169771 Gilde Lammebog m/knoke hel 155,98
5000008081 5610647 | Gilde Férikalkjott 2 ,9 kg 151,13

5000006291 1305861 Gilde Stj ernelam helt 20,0 kg 119,24 f 2
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; Varenr. EPD-nr. Produkt Vekt Pris pr. kg

5000002760 623777 | Gilde Lammestek m/sjy, fersk 266,34

5000001661 4037446 | Gilde Lammestek i skiver, fryst 2 9 kg 351,27
5000009754 5959747 | Gilde Lammebog Sousvidekokt, fersk 116 kg 210,60
5000003120 2874865 Gllde Nordnorsk Lamme@lse Fr st 2,0 kg 139 78 _ i i
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I Varenr. EPD -nr. Produkt Vekt PI'IS pr. kg
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W 5000005006 | 1061027 | Lammeknoke 151,18
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; "'M! Varenr. EPD-nr.  Produkt Vekt Prls pr. kg !
11' ' 5000005783 198754 Gllde Far Indrefilet 254,73

\ f
h Gilde Farek ott u/ben salt Sx5cm ' '-'I
1 tl 1025030 Gllde Farek ott salt 1,5x1,5cm |
' .. :! |




HUSK

Farikalens dag

TORSDAG 26. SEPTEMBER

— " PRODUKTINFO

Gilde Farikalkjott
fersk, 2,5 kg

EPD-nr. 5610647
Varenr. 5000008081
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Lammebog

med linseragu, grillet spisskal og konfiterte tomater
4-6 porsjoner

800 g Gilde Lammebog sousvidekokt  Linser Kal

1lek 2,5 dl belugalinser eller puylinser & 250 g savoykal eller nykal
% hvitlek olje til steking 20 g usaltet smer
200 g gulrot 200 g gulrot vann
200 g sellerirot 200 g pastinakk salt
1 liter lammekraft 100 g sjalottlek
1 liten bunt timian 1,5 dl hvitvin Konfiterte tomater
olje til steking 5dl vann 150 g sma tomater
smer til steking 2 dl olivenolje

" salt
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Vask og del grennsaker og hvitlek i biter.

1ss finkuttet rosmarin

Legg i gryte, tilsett lammekraft, legg i bunt B et ian

med timian. Kok opp, la trekke i 30 minut-
ter. Sil kraften og reduser. Smak til med !
salt og pepper. Kraften kan eventuelt jevnes
med maisenna. Skjer 4 skiver av lammebog,
ca. 1,5 cm tykke. Brun skivene raskt i olje’pa
den ene siden, tilsett smor og s stekefett ‘
over kjettskivene.

Linser: Gi linsene et oppkok, sil av, skyll og ' ¥
sett til side. Rens grennsaker og kutt i tynne R |
skiver, stek pa svak varme i 3 minuttey, for
linser og vaeske tilsettes. Gi et oppkok, skru. -
nedvarmen og la trekke under lokk i ca.
15-20 minutter, til linsene er mere. Smak til 4
med salt og pepper.

Kal: Skjeer bort stilken pa kalen og del kalen
i store bater. Kok opp 1dl vann og smer
med litt salt og la kalen trekke til den er
knapt mer. Grill raskt pa hey varme rett for
servering.

Tomater: Legg tomater i en ildfast form og
hell over olivenolje. Dryss pa salt, pepper, ,
timian og rosmarin. Bak tomatene pa 80 °C

11 time.

PRODUKTINFO

Server lammebog med linseragu, grillet kal, -,' . | Gilde Lammebog sousvidekokt
konfiterte tomater og sjy. ! il fersk, 1,16 kg
"y o . L EPD-nr. 5959747

Varenr. 5000009754
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Lammeburger- 3 P
med tzatsiki og grillede grennsaker \ \
400 g Gilde kjottdeig av lam Bland sammen lammekjottdeig, oregano, egg, salt og pepper i en “
1ts terket oregano bolle. Kjer urter, chili, hvitlok og grovt revet sitronskall i en blender
1stk egg til godt hakket. Ha det i bollen med kjottdeig. Smuldre over
0,5 ts salt fetaost og bland lett med hendene. Del slik at du far 4 boller. Form
0,5 ts pepper til burgere. Stek burgerne i olje til de far en fin stekeskorpe og er
0,5 dI finhakket bladpersille gjennomstekte. La hvile noen minutter.
10 stk mynteblader
10 stk basilikumblader Grillede grennsaker: Kutt aubergine og squash i tynne skiver pa
0,5 stk red chili langs. Del paprika i store biter. Varm opp en grillpanne og pensle pa
3 stk hvitleksfedd litt olje. Grill grennsakene til de far grillstriper. Legg til side.
1 stk sitron
100 g fetaost Tzatsiki: Riv agurk grovt og legg i et derslag. Stre pa salt og la sta
2 ss olivenolje 1 10 minutter. Press ut s& mye vann du kan. Ha i en bolle og bland
4 stk burgerbred inn yoghurt, hakket mynte og sitron.

Grillede gronnsaker
0,5 stk squash

0,5 stk aubergine

1 stk red paprika

Server lammeburger pa burgerbred med grillede grennsaker og

tzatsiki. ‘

Tzatsiki
1stk agurk
1ts salt
3 dl yoghurt naturell
2 ss hakket mynte
1 ss sitronsaft
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PRODUKTINFO

- Gilde Kjottdeig av lam
fryst, 2,5 kg
EPD-nr. 4215349
Varenr. 5000001347



