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1 lammebov  Pil halvdelen af hvidlggene og Seet lammeboven oven pa rodfrug-
3-4 rosmarinkviste  stgd dem i morter til en fin pasta  terne sammen med halve citroner
3-4 timiankviste sammen med ansjoser og rosma-  og bag i ovnen ved 120°C i 6 timer.
10 fed hvidlgg  rinkviste. Bland med salt, peber Skru til sidst ovntemperaturen op
1 citron  og olivenolie. Smar blandingen pa pa 225°C, til lammeboven og rod-
4 tomater lammeboven. Skeer rodfrugterne  frugterne er gyldne.
2 ansjoser i rustikke klodser og skeer lgg i
/2 dl olivenolie  tynde skiver. Leeg dem lagvis i et
1 kg rodfrugter  ovnfast fad samme med tomater i
21lgg skiver og krydr med salt og peber
5dl hgnsefond  undervejs. Leeg laurbzerblade og de
Salt og peber resterende hvidlggsfed ved. Heeld
fond over og drys med timian.
Dryp en smule olivenolie over.




Langtidsstegt
lammebov
med urter,
hvidlog og

ansjoser

Ingredienser

1 lammebov

3-4 rosmarinkviste
3-4 timiankviste
10 fed hvidleg

1 citron
4 tomater
2 ansjoser

Y2 dl olivenolie 1 kg rodfrugter
2 lag
5 dl hgnsefond Salt og peber
o}
Fremgangsmdde

Pil halvdelen af hvidlagene og sted dem i morter til en fin pasta sammen med ansjoser og rosma- rinkviste. Bland med salt, peber og olivenolie. Smear blandingen pa lammeboven. Skeer rodfrugterne

i rustikke klodser og skeer lgg i tynde skiver. Laeg dem lagvis i et ovnfast fad samme med tomater i skiver og krydr med salt og peber undervejs. Laeg laurbaerblade og de resterende hvidlggsfed ved. Heeld fond
over og drys med timian.

Dryp en smule olivenolie over.

Seet lammeboven oven pa rodfrug- terne sammen med halve citroner og bag i ovnen ved 120°C i 6 timer. Skru til sidst ovntemperaturen op pa 225°C, til lammeboven og rod- frugterne er gyldne.
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