Daniel Kruses Hammershuslam

4 lammeskanke

2 lpg

2 fed hvidlgg

1 st kanel

5 kapsler kardemomme
1 liter =blemost

2 porter gl

Bouillon sa det daekker

Skanke og Iggene brunes godt af. Tilsaettes krydderier og vaeske. Dette simrer i ca 1-2 timer til skankene er
mgre. Nar dette sker tages skankene op og kegler let af. Vaesken i gryden sigtes og koges ned. Skankene
plukkes og kgdet haeldes i vaesken der reducerer.

Nu tilseettes:

200 g jordskokker i tern. Gerne tgrrede

100 g tgrrede svampe.

Skal fra 2 citroner

Herefter koges kpdet til det begynder at tykne, hvorefter det smages til med salt og peber. Smgr kan
tilseettes.

Der kan serveres rodfrugtmos, kartoffelmos eller en god skive fuldkornsbrgd til skankene.




