HÄRLIGT MÖR LAMMBOG I RÖDVIN
2 hela lammbogar med bringan bortskuren, ca 2 kg
Salt, Nymald svartpeppar
1 flaska rödvin
1 hel vitlök
Färsk Rosmarin
1 citron
½ dl flytande honung
SPÄCKNING
3-4 vitlöksklyftor
Skal av ½ citron
Färsk rosmarin
VINSKY
Vinet från köttet, 25 g smör
1.  Putsa och späcka   lammbogen, skala vitlöksklyftorna och dela dem på längden. Skala citronen med potatisskalare eller kniv och skär skalen i mindre bitar. Gör små snitt i lammsteken med en spetsig kniv och stick in vitlöksklyftorna, citronskalen och rosmarinkvistar. Krydda köttet runt om med salt och peppar.
2.  Sätt ugnen på 175 grader. Lägg bogarna i en ungfast form och häll på vinet. Lägg hela oskalade vitlöksklyftor, ett par rosmarinkvistar och en delad citron runt köttet. Täck formen med aluminiumfolie.
3.  Sätt in köttet i mitten av ugnen och låt det steka i ca 2 timmar. Ös köttet regelbundet under tiden. Köttet är klart när det lossnar lätt från benet.
4.  När köttet är färdigstekt, lyft av folien och höj ugnsvärmen till 225 grader. Pensla köttets ovansida med honung. Fortsätt sedan att steka köttet tills den har en vacker gyllenbrun yta, ca 20 minuter.
5.  Ta upp köttet, vira in det i folie och låt det vila 10-15 minuter.

Sila ifrån stekskyn och skumma bort fettet. Häll skyn i en liten kastrull och koka ihop några minuter. Smaka av med salt och peppar. Vispa i det kalla smöret i små klickar, nu ska skyn inte koka mer. 
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