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Lammeskank i paskebryg med strimler af grentsager (5 personer).

Ingredienser:

S lammeskanker, salt og peber, olie til bru-
ning, 2-3 fed hvidleg, 1 hakket log, 2 tsk. ko-
rianderfrg, Y tsk. fennikelfrg, ¥ tsk. stedt
spidskommen, 1 tsk. oregano, 1 tsk. timian, 3
dl paskebryg.

Krydr lammeskankerne med salt og peber og brun dem i en stegegryde i lidt olie.
Tilseet hvidleg, log, korianderfrg, fennikelfrg, spidskommen, oregano og timian,
og brun endnu nogle minutter.

Kom ¢l ved og kog op. Skum af, og lad skankerne simre 2-2% time under lag.

Tag skankerne op af gryden, si skyen, og kom den tilbage i gryden. Skum fedtet
fra og jeevn skyen med lidt majsstivelse rort ud i koldt vand.

Smag til med salt og peber og heeld saucen over skankerne.

Strimler af grontsager:

2 guleregdder, 1/4 selleri, 2 loag og 1 porre skeeres i strimler, dampes meore i smor
og smages til med salt og skallen af 2 gkologisk citron.



