


BESTEM
LAMMESESONGEN
SELV!

Norsk natur og dyktige bonder gjor lam fra Gilde til 400 g Gilde Hverdagslam
. lammekoteletter
et kvalitetsprodufket med en god smaksopplevelse. 3 fordbon, delt 1 skiver

Host er lammesesong og det er ogs drets hoydepunkt for 2 avokado, delt i skiver
lammeelskere. Flokkene slippes ut pd naringsrike beitemarker i sjalottlok, finhakket

frellet og ved kysten tidlig sommer. Utmarksbeite om sommeren er 2 porsjoner tljllllnf:i?tlt ket
helt spesielt for Norge. Lammene beiter grennom hele sommeren
i ren og frodig natur slik at de far i seg alle de spennende
smaksnyansene som finnes i det naturlig foret. Dette gir lammet
en god smak, boy kuvalitet og utsokt lammekjott i verdensklasse.

Selv om hasten er drets boydepunkt for lammeelskere si er det

s honning

1
1
3
3 ss olivenolje
2
S

alt og pepper

. Pensle kotelettene med olje

nd 0gsd mulig d spise lammekjott bele dret rundt! Tidlig 2018 e _ L og dryss over salt og pepper
lanserte Gilde «Hverdagslam», et nytt konsept som bestdr av & ; ' E 2. Grill l\'oleletiene 7? )

0 .- . . " il T tter pd hver side. Lz
lammeprodulkter som er enkle og raske d tilberede i en hektisk G : ?:(lwlﬁlclkhl\}lll - eln ;ﬁkmn:er
hverdag. Dette er produfkter som passer perfekt til kjente og kjzere b : for det serveres med salaten.

retter som taco, kebab og curry og som spises dret rundt. 3. Bland sitronsaft, olje,

Vi i Gilde ELSKER grillmat og mulighetene pé grillen er
uendelige. Sommeren er ogsd en drstid bvor lam ofte blir glemt,
men tkke nd lenger! I tillegg til vire klassikere som lammebiff og

ferskenene og la de marinere
115 minutter. Rett for

farefilet, s@ kommer utvalgte Hverdagslam produkter med enkle, o T : servering tilsettes avokado
gode middagstips som er perfekt til grill og sommer. I 5 og pynt gjerne med mynte.

. o . . o God middag!
Vi har valgt ut noen av vire favorittoppskrifter pd lam. B

De er smakfulle og enkle og vil garantert vaere en suksess i
sommer, bost og resten av dret!

God middag!
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PA GRILLEN

2 porsjoner

300 g Gilde Hverdagslam
lammestrimler

2 hvitlekfedd, finhakket
1 ss torket oregano

2 ss olivenolje

Salt og pepper

1 red paprika, delt i
firkantede biter
Grillspyd

Pitabred

Tzatziki — ferdig beger
Persille

Salat

—_

W

1

. Forvarm grillen.
. Lag en marinade av hvitlgk,

oregano, salt, pepper og
olivenolje og vend inn
lammestrimlene i marinaden.

. Tre vekselvis strimlene og paprika

pa grillspydene og plasser spydene
pé aluminiumsfolie pa grillen.

. Grill i 10-15 minutter. Pass p4

og roter de slik at de far en
jevn steketid.

. Server i pitabred med tzatziki,

fersk persille og salat.
God middag!

LAMMELAR

I SKIVER
MED
COLESLAW

2 porsjoner

Ingredienser:

500 g Gilde Hverdagslam
lammeldr i skiver

1 ss olivenolje

2 stk gulrotter, raspet

Y4 stk hodekal, finhakket

eller raspet

1 dI majones

1 dl lettremme

1 ss sitronsaft

1 ts dijonsennep (kan sloyfes)
Salt og pepper

Slik gjor du:

1. Bland majones, remme, sitronsaft,
sennep, salt og pepper i en skal.

2. Vend inn gulrot og hodekal i
regmmedressingen.

. Pensle lammeskivene med olje og
s over salt og pepper.

4. Grill lammeskivene p4 en varm
grill til kjottsaften begynner & piple
p8 overflaten. Snu skivene og stek
tilsvarende. Steketiden vil vaere ca.
5 minutter p4 hver side. La kjottet
hvile i ca. 5 minutter for de serveres
med coleslawen.

. Server gjerne ogsé med stekte
poteter og salat. God middag!

PA GRILLEN
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Tips: Bytt gjerne ut vannmelon
med nektariner eller fersken for en
annerledes smaksopplevelse.

Pa Grillen —

LAMMELAR

I SKIVER MED
BRINGEBARSALSA
& GRILLET
VANNMELON

Ingredienser:

4 skiver Gilde Hverdagslam
lammelar i skiver

1 pose salattopper

1 pose sukkererter

3 stk varlok

1 pk bringebzr

2 stk lime

Salt og pepper

Y5 stk vannmelon

Bringebarsalsa:
1 pk bringebzr
1 fedd hvitlek

1 neve mynte

1 stk chili

2 ss honning

1 stk limesaft

3 ss olivenolje
Salt og pepper

Slik gjor du:

1. Finhakk hvitlgk, mynte og
chili og rer dette sammen med
honning, limesaft, olivenolje
og litt salt. Mos bringebzr
grovt og ror inn. La sta sd
smakene setter seg godt. Ha
salaten pé fat og ha i delte
sukkererter, strimlet varlok og
bringebzr. Vend inn limesaft
og ha over litt pepper.

2. Grill lammel&r og delte
vannmelon. Topp salaten med
de grillede vannmelonene og
server lammel4r med lun salat
og bringebarsalsa. Godt med
litt bred til. God middag!

PA GRILLEN

~



tk rodlgk i sm& terninger
bredsmuler

1 stk egg

hakket hvitlek
kummen
estershiresaus

1 ss olivenolje

Persille

Salt og pe

T N

. Bland kjottdeig sammen med

persille, rodla
egg, hvitlgk,

rre deler og form
til runde flate burgere.

. Grill pd middels varme til

de er gjennomstekte.

. Legg burgeren mellom

burgerbrodet og ha p4 det du
mitte onske av tilbehar.
God middag!

Pa Grillen —
RODVINSMARINERT

FAREFILET

MED BAKT
POTET

& CREME
FRAICHE DIPP

Ingredienser:

Gilde redvinsmarinert farefilet
4 stk poteter

3 dl créme fraiche/remme

1 fedd hvitlek, presset

2 ss gresslok, hakket

1 ss persille, hakket

2 ts worcestershiresaus

Salt & pepper

Slik gjor du:

1. Lag et snitt i toppen
av potetene.

2. Pensle potetene med olje
og krydre med litt salt.

3. Pakk potetene inn i folie og
bak dem i kullene, eller p&
rist i omtrent 30-60 minutter
(avhengig av sterrelse pd
potetene).

4. Bland sammen créme fraiche,
hvitlgk, gresslek, persille,
worcestershiresaus og salt og
peppet.

5. N&r potetene er ferdig, lag
snittet storre og fyll med
créme fraiche dipp.

6. Grill farefileten pa hver
side i 3-4 minutter.

Til kjernetemperatur pa
62 — 65 grader. God middag!

PA GRILLEN 9
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telarsmniat-

MED
SOTPOTETMOS

2 porsjoner

HELARSMAT

KOTELETTER

Ingredienser:

400 g Gilde Hverdagslam
lammekoteletter

1 ss olivenolje

700 g sotpotet, skrellet og ternet
1,5 ss smor

1 ts kanel

Salt og pepper til smaking

Slik gjor du:

1. Legg satpotetene i en kjele og
fyll kjelen med vann slik at den
er ca. 2 cm over potetene.

2. Kok opp og la det smikoke
frem til sgtpotetene er myke.

3. Hell av vannet. Sett kjelen
tilbake p4 stekeplaten p8 lav
varme. Ha i smor og kanel
i potetene. Mos deretter
sotpotetene til du oppnér
onsket konsistens. Smak til
med salt og pepper.

4. Stek deretter kotelettene i
litt olivenolje i 3 minutter
p8 hver side. La de hvile i
noen minutter for servering.
Tilberedningstid: 30 minutter.
God middag!

LAMMELAR

SKIVER MED COUSCOUS SALAT

2 porsjoner

—

Ingredienser:

500 g Gilde Hverdagslam
lammelér i skiver

2,5 dl couscous eller bulgur
Y5 rodlok, finhakket

15 agurk, finhakket

2 tomater, finhakket

Bunt med fersk persille, finhakket
Saft av 1 sitron

3 ss olivenolje

Salt og pepper til smaking

Slik gjor du:

1. Tilbered couscous eller bulgur
som anvist p4 pakken.

2. Bland Ipk, agurk, tomat, persille,
sitronsaft og olivenolje sammen
med couscous/bulgur. Smak til
med salt og pepper.

3. Stek deretter lammeskivene i
en varm panne med nettebrunt
smor i ca. 5 minutter p4 hver side.

4. La kjgttet hvile noen minutter
for servering.

Tilberedningstid: 30 minutter.
God middag!

HELARSMAT



trelarsrat-
TACO LAMMECURRY

4 porsjoner 2 porsjoner

Ingredienser: Slik gjor du: Ingredienser: Slik gjor du:

400 g Gilde Hverdagslam 1. Stek kjottdeigen og tilsett 300 g Gilde Hverdagslam 1. Varm oljen i en stekepanne

kjottdeig tacokrydder som anvist pd pakken. lammestrimler pé& middels hgy varme.

Taco krydder 2. Server med tacolefser eller -skjell 1 ss olivenolje 2. Tilsett lammestrimlene og

Tacolefser/-skjell og det tilbeharet du mitte onske. Glass med Tikka Masala eller stek i 4-5 minutter.

Redlgk, finhakket Tilberedningstid: 20 minutter. onsket currysaus 3. Hell over glass med gnsket saus og

Avocado, hakket God middag! Ris la putre pd lav varme i 10-15 minutter.

Remme Naan bred 4. Kok ris etter anvisning pa pakken.
Fersk koriander til servering Server med tis, naan bred og

fersk koriander.
Tilberedningstid: 30 minutter.
God middag!
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Slik gm’r du.
it Var'm olje i en pan]pe’ .stek
].ammeskav sammett mel kry'dderel- :
1.5 minutter, ﬁﬁ middels hoy varme. -
2. Varm hucte‘lefser eller pitabrod " =
ettén aﬁvﬁ'nmg og iyll de,der-étter 3
.med skav,_ ton}-.at@r Jok og' salat
3. Fyll gjerne ogsa qu‘mgls
fersk mynte og f:e'babd‘ressmg

=.ellér Btimmubss s 50 g s
T1Iberedn1ﬁgstid 20 mmutter
‘God mlddag‘ ; :

Skdvét k]@tl Fan brikes tzl kebab,. .wmps wok, pizza eller i grytew e e
K;@;‘z‘et or skiret i tynne - skiver og det tiner pd kort tid og s stekes dermed
férd’zg / [@pet av f& minutter. Kan tilberedes direkte fra Fryst tilstand,
_ szs stz,‘ eller bcmk lett pd pakken slik at kjottet losner fra.
L _;5 O /?v@mnd'i’e og det blzr lettere & tzlberede k]m‘fet S

SRR e o P HELARSMAT 15
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s tkos

GILDE SURRET
LAMMESTEK

MED
POTETER &
FETAOSTKREM

HOSTKOS

Ingredienser:

1 Gilde lammestek
50 g smor

5 hvitlokfedd

1 rosmarinplante
Salt og pepper

2 fedd hvitlek

Slik gjor du:

—_

. Forvarm ovnen til 125 grader
2.

La steken ligge i romtemperatur
i 1-2 timer, for du gnir inn med
salt, pepper og rosmarin.

. Skjeer sma lommer og stikk inn

hvitlekfedd og litt smor.

. Brun steken i stekepanne og legg

den s& i en ildfast form.

. Stek den i ovnen p4 125 grader.
6.

Nir termometeret viser 63 grader
er steken rosa (helt gjennomstekt
ved 69 grader). La steken hvile i
20 minutter for du skjaerer den i

skiver. God middag!

Server med ovnsbakte potetbiter, aspargesbonner, fetaostkrem og rosmarin.




s tkes

KLASSISK
LAMMESTEK

6 porsjoner

Ingredienser:

1 Gilde lammelar
3 ts salt

1 ts pepper

1 rosmarinplante
3 hvitlgkfedd

1 lgk, i bater

Saus:

5 dl stekesjy
2 ss maizena
1 ss soyasaus
1 dl redvin
Y5 ts salt

Y5 ts pepper

3 gulrotter
8 dl vann

Slik gjor du:

1. La steken ligge i romtemperatur i 1-2 timer,
for du gnir inn med salt, pepper og rosmarin.

2. Skjeer sma lommer og stikk inn hvitlekfedd,
rosmarinblad og litt smer.

3. Ha vann, lok og gulretter i langpanne
eller i ildfast form.

4. Legg lammel&ret over gronnsakene og
stikk inn steketermometeret. Pass p4 at
det ikke kommer inn til beinet.

5. Stek pa 125 grader i 2-3 timer. Nar steke-
termometeret viser 63 grader er steken rosa,
nér den viser 69 grader er den gjennomstekt.

6. La steken hvile minst et kvarter for den skjares
opp. Imens kan du lage saus av stekesjyen.

7. Sil stekesjyen over i en kjele. Gi den et oppkok
og tilsett jevningen mens du rerer. Smak til med
soyasaus, redvin, salt og pepper. God middag!

HOSTKOS




s tkos

SALT
LAMMEKJQTT

M E D KO M L E & Ingredienser:

1 kg Gilde salt lammekjott

KALROTSTAPPE  1kgkilror

2 gulrotter
4 porsjoner 11vann
1 ts salt
Y2 pepper
1 dl kremflote
3 ss smor

Serveres med. komale,
kjottpolse, bacon og sprostekt
gronnkdl.

Slik gjor du:

1. Legg kjottet i kokende
vann og kok opp.

2. Ta av skummet og la kjottet . : :
trekke til det lgsner fra beina .
(ca. 2 V5 time). Tips: Smak
p8 kokevannet nér kjottet
har trukket i ca. 30 minutter.
Huvis vannet er for salt, bor
vannet byttes og kjottet
videre trekkes til det er mort.

3. Skrell kélrot og gulratter,
del i skiver og kok dem more
i lettsaltet vann.

4. Hell av kokevannet og
mos gronnsakene.

5. Tilsett flote og smer og
smak til med salt og pepper.
God middag!

20 HOSTKOS




Server farikdlen med godt rugbrod og urtesmor.
Ror sammen smor, grovhakket timian og bladpersille,
sitronsaft, salt og pepper, og nyt en deilig hostmiddag.

FARIKAL

Ingredienser:

1,5 kg Gilde farikalkjott
1,5 kg hodekal

2 ts hel pepper

2 laurbzerblader

2 ss mel

4 dlvann

2 ts salt

Slik gjor du:

1. Del hodekalen i bter.

2. Legg kjott og kil lagvis i en gryte.
Pudre lett mellom lagene med litt
mel og ha over salt og pepper.

3. Onsker du & avansere smaken har du ogs i
delte persillerotter og grovhakket hvitlok.

4. Hell p4 vann og tilsett laurbzrblader. Kok opp
og la farikalen trekke pa svak varme til kjottet
er mort. Dette tar rundt 2 timer. God middag!

HOSTKOS
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TIPS

TIL TINING AV
FROSSENT LAMMEKJOTT

* La kjottet ligge i emballasjen og tine sakte i kjoleskapet.
* Mindre stykningsdeler som koteletter, lammeldr i skiver
og strimler trenger d tine i ca. ett dogn.
* Storre stykningsdeler som belt ldr og stek trenger 1-2 dogn.
* Etter tining kan lammekjottet oppbevares i kjoleskapet
7 2-5 dogn for det mid tilberedes.
* Kjott som er tint bor ikke fryses pd nytt igjen.

Kontakt info: Nortura SA, Postboks 360 @kern, 0513 Oslo.
Forbrukerkontakt: www.gilde.no




