DILLKÖTT   4 portioner
1 kg bog eller rygg av lamm med ben
Till kokning: 
Tag till varje liter vatten:
2 tsk salt
5 vitpepparkorn
1 lagerblad
1 gul lök i skivor
4 persiljekvistar
Sås: 
1 1/2 msk smör,21/2 msk vetemjöl,
41/2dl silad buljong,1/2 dl grädde,
1 äggula
1 msk citronsaft
3 msk hackad dill
Skär köttet i bitar, häll på vatten så att det täcker köttet. Låt koka upp, skumma av, tillsätt kryddor, lök och persiljekvistar. Sjud köttet mört under lock. Fräs samman matfett och mjöl, späd med den silade buljongen. Rör ner äggulan utrörd i grädden. Smaksätt såsen med dill och citronsaft. Häll såsen över köttet. Servera kokt potatis till.
DILLKÖTT
Köttet kokas som i grundreceptet men med lite grönsaker.
2 morötter
2 gula lökar
5 kryddpepparkorn
1 lagerblad
dillstjälkar
Gör som i grundreceptet med tillägg av ovanstående grönsaker. Gör sedan en dillsås av det silade spadet. Smält 3 msk smör och rör ner 5msk vetemjöl och späd lite i sänder, med 6dl av det silade spadet. Koka såsen ca 3 min. Salta och peppra och smaksätt med pressad citronsaft, socker och hackad dill. Lägg i köttbitarna och låt dem värmas i såsen. Smaka av. Strö över dill. Servera med potatis. 
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