® 30-40min

2 PORTIONER

Timjanstekt flaskkotlett med
jordartskocksgrating, parmesan
och vitlokssky

Rostad potatis
Potatis 400 g

Jorddrtskocksgratéing
Bananschalottenlok 1 st
Vitlok 1 klyfta
Jorddrtskocka 250 g

® Salt2krm

® Mjolk1dl

Vispgrddde 1dI
Parmesanost 1 bit

Timjanstekt fliskkotlett

Fléiskkotlett 300 g
Torkad timjan 1 forp

Vitlokssky

Vitlék 2 klyftor

® Balsamvindger 2 msk
® Socker = msk

® Vatten 2 dI

Oxbuljong V2 forp

® Vetemj6l = msk

Ruccola
Ruccola 30 g

Att ha hemma @
Balsamvindger, Mjolk,
Olivolja, Salt, Smér,
Socker, Svartpeppar,
Vatten, Vetemjol

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

2. Rostad potatis: Léigg potatis i en ugnsform och blanda
med lite olivoljq, lite salt och nymald svartpeppar. Rosta
i mitten av ugnen ca 25 min.

3. Jorddrtskocksgratéing: Finhacka bananschalottenlok
och vitlék. Skala och skdr jorddrtskocka i tunna skivor.
Hetta upp lite smor i en kastrull och fris
jordértskocka, I6k och vitlok. Krydda med salt och lite
nymald svartpeppar.

4. Tillséitt mjolk och vispgréidde. Lat sjuda ca 10 min, héll
6ver i en liten ugnsform. Finriv parmesan och stro éver
ugnsformen. Gratinera i évre delen av ugnen ca 15 min,
tills jorddrtskockan kéinns mjuk och gratéingen har fatt
fin fairg.

5. Timjanstekt fliskkotlett: Skdr fiiskkotlett i skivor.
Krydda kéttet med torkad timjan, salt och nymald
svartpeppar. Hetta upp smor i en stekpanna och stek
kottet ca 3 min per sidag, Iéigg 6ver pd en tallrik. Lat
stekpannan std till vitioksskyn.

6. Vitlokssky: Tillsdtt lite extra smér till den anvénda
stekpannan. Tillsdtt pressad vitlék och bryn ca 1 min.
Pudra ner vetemjél och blanda runt. Tillsétt
balsamvindger, socker, vatten och oxbuljong. Lat sjuda
ca 2 min. Lagg tillbaka de stekta fiéiiskkotletterna och lat
sjuda ca 5 min, tills kéttet dr helt genomstekt.

7. Servera timjanstekt fiiskkotlett med
jorddrrtskocksgraténg, vitlokssky, rostad potatis och
ruccola.



