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Flaskkarrée med kalrotskram,
ingefara och appelsallad

Kdlrot- och ingeférskriim
Kdlrot 300 g

Ingefdra 1 bit

® Smoér 1 msk

® Salt 2 tsk
Matyoghurt 1dI

Rostad potatis

Potatis 400 g
® Bakpldtspapper 1st

Appelsallad
Matyoghurt 1dI
Flytande honung Y- forp
Dijonsenap 2 tsk

® Salt1krm

Gront dGpple 1st

Pak choy 1 st

Fldskkarré

Flaskkarré 300 g
® Salt %2 tsk

Att ha hemma @
Bakplétspapper, Olja,
Salt, Smér, Svartpeppar

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

2. Kdlrot- och ingefirskrdm: Skala kélrot och skdr i mindre
bitar. Koka mjuk i lattsaltat vatten, ca 20 min.

3. Rostad potatis: Halvera potatis och Itigg pd en ugnspldt
med bakplétspapper. Blanda med lite olja och salt.
Rosta i mitten av ugnen ca 20 min.

4. Appelsallad: Léigg matyoghurt i en bunke och blanda
ner honung, dijonsenap, salt och nymald svartpeppar.
Skar gront dpple i téndsticksstora strimlor och skiva
pak choy. Blanda ihop allt i bunken.

5. Fléiskkarré: Skér flaskkarré i tva jamntjocka skivor.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp
lite olja i en stekpanna och stek kottet ca 3 min per
sida, tills det dr helt genomstekt.

6. Kdlrot- och ingefdrskrdm: Hall av kélroten och léigg i en
mixerbunke. Skala och finriv ingeféra. Tillsdtt ingefdra,
smor, salt och matyoghurt till mixerbunken. Mixa till en
sldt kram med stavmixer. Smaka av med salt.

7. Servera stekt flaskkarré med kalrot- och ingeféirskréim,
rostad potatis och dppelsallad.



