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Flaskkotlett med bearnaisesmor och

tomatsallad
Rostad potatis 1. Virm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Potatis 400 g . . N . 5
Vitlok 2 klyftor 2. Rostad potatis: Dela potatis och Iéigg pd en ugnspldt
med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja, pressad

Bearnaisesmor vitlok, salt och lite nymald svartpeppar. Rosta i mitten
Bananschalottenlék Yz st av ugnen ca 20 min.
-E)r:;%czij\(/jirnus?/?r?d] t::( v, tsk 3. Bearnaisesmor: Finhacka bananschalottenldk. Légg i en
® Salt 1krm ger skdl med torkad dragon, rédvinsvindger och salt.

) Tillscitt rumstempererat smér och mosa ihop allt med en
® Smor25¢g gaffel

Tomatsallad 4.Tomatsallad: Térna tomat och finhacka

Tomat 2 st o bananschalottenlok. Lagg i en skdl tillsammans
Bananschalottenlok Y2 st med ruccola. Blanda med olivolja, salt och

Ruccola 30 g nymald svartpeppar.

Flaskkotlett 5. Fliiskkotlett: Skar flaskkotlett i tvd bitar. Krydda med lite
Fldskkotlett 300 g

salt och nymald svartpeppar. Grilla kéttet i grillpanna

Att ha hemma ® eller stek i stekpanna ca 4 min per sidaq, tills det dr helt

. L genomstekt.

Bakplatspapper, Olivolja,

Rddvinsvindger, Salt, 6. Servera fliskkotlett med bearnaisesmér, tomatsallad
Smér, Svartpeppar och rostad potatis.
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