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Vid loyvi frd Nigellu Lawson og Gyldendal,
prenta vit her til grams-lesararnar eina uppskrift
ur spildurnyggju bokini, Nigella Ekspres:

Lambslegqur

vio bgnum

Trupulleikin vid at gera skjétan
mat gerandisdagar, er at hann
er meira praktiskur enn veel-
smakkandi.

Men sjalvt um eg veit framman-
undan, at kanska bert 10
minuttir eru til matgerd naestu
dagarnar, so ber vl til at gera
sansaligan og tryggleika-skap-
andi mat kortini.

Fyrra dagin koyri eg lambs-
leggirnir i marinadu og seinna
dagin koma teir i ovnin. Har
steikja teir { fri® og nadum
medan eg hjalpi barnunum vid
heimaarbeidi og kanska svari
onkran teldupost.

Eg havi ongan trupulleika at
nyta bgnir ur blikki. Eg haldi at
teer skapa vakrar litir og hoska
vael { smakki til lambskjgtid.
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Til 6 folk:

2% dl hvitvin

4 ssk ripsgelé + 1 tsk ripsgelé
2 ssk worcestershire-sés

Y2 dL hvitleyksolju + 2 ssk hvit-
leyksolju

2 leykar i batar

Friskt rosmarin

6 lambsleggir

3% dL vatn

1 ssk dijon-sinnop

4 blikk blandadir banir

Salt og pipar
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e | at ripsgelé, worcestershire-
s6s, hvitleyksolju, leyk og
rosmarin { 2 stérar frystipo-
sar. Koyr 3 leggir i hvgnn.
Knut & posan og f kaliskapd
naesta samdagrid

e Tak posarnar Ur kgliskapi-
num naesta dagin og tendra
ovnin & 200 gradir

e Koyr alt i steikifat saman vid
marinaduni og set i ovnin.
Skrava nidur & 170 gradir
og steik umleid 1% tima

e L at vatn, 2 ssk hvitleyksolju,
1 tsk ripsgelé og dijon-sin-
nop i eina grytu, id er ndg
stor til 4 blikk av bgnum.
Lat bgnirnar i og hita varliga
alt igjggnum medan tu
rarir. Smakka til vid pipari
og salt. At enda stoytir tu
alt yvir lambsleggirnar.

retamo

Vinummaelarin i
grams vidmeelir eina
Bonarda-Malbec fra
Retamo afturvid.

Kokkar og kokka-
lzerlingar i Faroyum
umframt Gtlendskir

stjernu-kokkar skapa og
hugleida um uppskriftir.




