Doggersk lammlada

Ingredienser

500 gr lammfars

6 medelstora potatisar av mjolig sort
2-3 medelstora gula l6kar

1 burk ansjovis (125 gram)

2 dl gradde

Rapsolja

Peppar och salt

GOr sa har

e Hacka loken och stek langsamt och ldnge (minst 30 min) pa svag varme. Stall at

sidan.

e Stek lammfarsen tills den far trevlig farg. Finférdela den under stekningen sa gott

det gar.

o Hall 6ver spadet fran ansjovisen och 1at dra i 5 minuter. Peppra ordentligt och

salta forsiktigt.

o Tillsatt den stekta loken och ca 1/2 dl av gradden.

e Koka ihop i ett par minuter och 1at sedan std en stund sa att smakerna satter sig,

e Under tiden skivar du potatisen i mycket tunna skivor (anvdnd giarna en

mandolin).



Varva sedan potatis, fairsblandningen och ansjovisfiléer i en ungsfast form med

hoga kanter.
(En vanlig sockerkaksform gar utmarkt).

Borja med ett lager potatis, darefter ett lager fars, ca 5 ansjovisfiléer, fortsatt pa
samma satt i minst tre varv och avsluta med ett lager potatis. Pressa forsiktigt sa

att alla lager ryms.
Hall 6ver resten av gradden.

Graddaiugn pa 160 grica 50 minuter. Lat std i minst 10 minuter innan

servering.

Fiskarens trost

En udda, men férvanansvart god varm dryck som serveras pa doggerska

pubar. Sdgs ha varit sarskilt eftertraktad av landstigna frusna fiskare.

Ingredienser
3-4 glas:

50 cl porter

3 aggulor

1/2 dl socker

1/2 dl cognac

GOr sa har

Vispa dggulor och socker tills det blir posigt.
Hall i en kastrull och tillsatt portern.

Varm under forsiktig omrorning.

Dra kastrullen fran plattan och tillsatt cognacen.

Hall upp i glas eller muggar och drick bums!






