Grillade lammkotletter med bakade jorddrtskockor

For 4 personer

8 dubbla lammkotletter eller lammracks a 350 gram
Provencemarinad eller liknande
Salt och peppar

1 kg jordartskockor, skalade och skivade i 2 cm bitar
3 dl vispgradde

Saften av 1 citron

2 vitloksklyftor, skalade och finhackade

1 kruka férsk timjan, repad och hackad

1'% dl riven parmesanost

5 limpa dagsgammalt franskbrod

Olivolja

Salt & peppar

1L

2.

Marinera kotletterna ca 2 timmar. Ta fram dem ur kylen 45 minuter innan de ska
grillas.

Vérm ugnen till 220 grader. Blanda grddde, citronsaft, vitlok och hilfien av timjan
och merparten av parmesanen i en skdl och smaka av med salt och peppar.

Ldgg i de skivade jorddrtskockorna och blanda vdl. Ldgg alltsammans i en smorja
ugnsfast form. Blanda brodsmulorna med resten av timjan och parmesanen och
salta och peppra. Stré de kryddade brodsmulorna dver jorddrtskockorna och droppa
pd lite olivolja. Baka i ugnen i 30 minuter tills jorddrtskockorna dr mjuka och
brédsmulorna gyllenbruna.

Torka av lammkotletterna och grilla ca 3-5 minuter/ sida och servera tillsammans
med jorddrtskockgratdingen.
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