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P skelam med hvedekerner

Pasken er kristendommens nok vigtigste hejtid, og for mange er et saftigt
paskelam den perfekte spise. Ikke alene smager det dejligt, det er ogsa en
tradition der formentlig stammer helt tilbage fra Jesu tid.

Skal der lam pa bordet, er tomater og hvedekerner med aerter og parmesan
en stensikker vinder som tilbeheor!

P skelam med hvedekerner (6 pers.)
Ingredienser
Lam:



1500 g lammekaolle

400 g skalottelag

700 g cherrytomater

1-2 stilke rosmarin

1 helt hvidleg

1 citron

2 tsk saltpeber

Hvedekerner:

600 g hele fuldkornslogomaerkede hvedekerner
800 g erter

50 g parmesanost

1 tsk saltpeber

Fremgangsm de

Fjern fedt og sener fra lammekeollen og hak rosmarinen fint. Drys
lammekeallen med rosmarinen, peber og to tsk. salt og laeg den i en
bradepande.

Tilsaet 300 ml vand samt et hvidleg og en citron skaret i to halve.

Dak lammekollen med bagepapir og derefter stanniol. Stanniolen klemmes
om bradepandens kanter, sa det lukker taet. Seet bradepanden i ovnen ved
160° C.

Efter 3 timer fjernes bagepapir og stanniol og cherrytomater samt pillede



skalotteleg kommes i bradepanden. Stil det hele tilbage i ovnen i endnu 1
time.

Tag lammekegllen ud og lad den hvile i 30 minutter daekket med stanniol. Hiv
lammekedet fra benet og server med tomater, leg og stegeskyen fra bunden
af bradepanden.

Kog hvedekernerne efter instruktionen pa pakken. Nar kernerne er kogt
feerdig, haeldes lidt af kogevandet fra og gemmes.

Haeld nu kernerne op i en sigte og lad vandet labe fra. Kom kernerne tilbage i
gryden sammen med &rter, parmesan, peber og en tsk. salt. Rer rundt og
tilseet kogevand indtil det er gennemvaedet. Lad det hele lune igennem i et
par minutter pa svagt blus og serveér.

Tip
Kan du ikke finde hvedekerner, kan du sagtens benytte andre
fuldkornslogomaerkede kerner.

Fuldkornspartnerskabet er et offentligt privat partnerskab, der arbejder for at
forbedre folkesundheden ved at fd danskerne til at spise mere fuldkorn.

Bag Fuldkornspartnerskabet stdr Fadevarestyrelsen, Kraeftens Bekempelse,
Hjerteforeningen, Diabetesforeningen og en raekke fadevarevirksomheder.
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