ugn, gryta och marinader.

ﬁ' Grill, ugn eller gryta

* 1-2 msk lamb seasoning

» 2 msk olivolja
« 600 g lammkgtt (kotletter, stek eller grytbitar)
* 1 vitloksklyfta, finhackad

» Salt efter smak

YL TIPS: Fér extra smak, marinera kottet i
Q olja och lamb seasoning i minst 1 timme,
gdrna &ver natten,

GOR SA HAR ¥ PASSAR TILL &

@ Blanda lamb seasoning med olivolja och vitlok.

@ Gnid in kéttet ordentligt med kryddblandningen. © Ugnsrostade gronsaker
© Lat marinera minst 1 timme (gérna éver natten). £ Klyftpotatis eller potatisgratang
O Tillaga pa grill, i ugn eller i gryta tills kottet &r € Couscous, bulgur eller ris

mort och genomstekt.
g 5 Tzatziki och vitlskssas

© Lat vila nagra minuter fore servering.
€ Sallader och farska érter

@ Servera och njut!

tillagningen f&r extra saftighet och smak.

_‘Q’_ TIPS: Pensla med lite sm&r mot slutet av / G ‘% Lo
%" hPp

NATURLIGA UTVALDA ORTER UTAN TILLSATSER
INGREDIENSER OCH KRYDDOR OCH KONSERVERINGSMEDEL

Naturlig smak. Akta kvalitet. &J

Var lamb seasoning ar en perfekt balanserad
kryddblandning med orter och kryddor som
lyfter fram lammets rika smak. Perfekt for grill,

ﬁ Naturliga kryddor

Lamb
Seasoning

100g

PERFECT FOR LAMB

ANVAND TILL &

Lammkotletter och lammstek

Lammfarsbiffar och kéttbullar

Lammgryta och tagine \ f

=)
=
£ Grillspett och kebab _.
o )
©

Marinader och rubs

Fén god. mat varje dag!




