hser kan avvika fr@n receptbi

!Note'ru att ingredie

® 30-40min

S, 2 PORTIONER

LM 085_2

Flaskwallenbergare med potatispuré
och appelsallad

Potatispuré

Mospotatis 450 g
® Mjolk 1dl

Fliskwallenbergare
Strébrod Y2 forp

® Mjolk 2 dl

® Agg1st

® Salt e tsk
Flaskfars 250 g
Strobrod Y. forp

Appelsallad

Rott dpple 1st

® Vitvinsvindger Y2 msk
Mixsallad 30 g

Att ha hemma @

Agg, Mjélk, Olivolja, Salt,
Smor, Svartpeppar,
Vitvinsvindger

1. Vérm ugnen till 175°C (varmluft) eller 200°C (vanlig).

2. Potatispuré: Skala och koka mospotatis mjuk i ldttsaltat
vatten. Héll av potatisen och blanda med mjélk och en
klick smor. Vispa till en puré med elvisp. Smaka av med
lite salt och nymald svartpeppar.

3. Flaskwallenbergare: Blanda strébrdd, mjélk, éigg, salt
och nymald svartpeppar i en bunke. Blanda ner
ficiskfdrs. Hall upp extra strébrod pd en tallrik. Forma
farsen till 2 biffar (med bléta hdnder) och vand i
strébrod. Stek i en stekpanna med smér ca 2 min per
sida. Lagg 6ver i en ugnsform och tillaga klart mitt i
ugnen ca 10 min, tills biffarna ér genomstekta.

4. Appelsallad: Tirna dpple och ligg i en skal. Blanda med
vitvinsvindger, olivolja, salt och lite nymald
svartpeppar. Blanda ner mixsallad.

5. Servera fliskwallenbergare med potatispuré och
dppelsallad.



