LiNAS

Detta ér ett lagkalorirecept, vilket kan innebéra att allt i férpackningen inte anvéinds. Félj receptet

noggrant fér att varje portion ska hdlla sig under 550 kcal.
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Betygsdtt din rditt och las mer:

Stekt flaskkotlett med graddsas,
potatis och pressgurka

Pressgurka

Gurka 1st

® Salt3 krm

® Vatten1dl

® Socker 2 msk

@ Attiksprit (129/0) 2
msk

Fldskkotlett med sds
Fléiskkotlett 300 g

® Salt2 krm

® Smor*1tsk

® Vetemjol* 2 msk
® Vatten 1z dl
Vispgrddde Y2 dl
Oxbuljong V2 forp

Till servering

Potatis 400 g
Haricots verts 1 forp

Att ha hemma @
Attiksprit (120/0), Salt,
Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Pressgurka: Skiva gurkan tunt, géirna med osthyvel och
Iéigg i en skal. Blanda ner salt, socker, dttiksprit och
vatten, It std till servering.

2. Till servering: Koka potatis mjuk i lattsaltat
vatten. Tillsdtt haricots verts ndr 2 min av koktiden
aterstar.

3. Fléiskkotlett med sds: Skar fliskkotlett i jamntjocka
skivor. Krydda med salt och nymald svartpeppar. Hetta
upp smor i en rymlig stekpanna. Stek fiiskkotlett ca 2
min per sida, ligg 6ver kotletterna pé en tallrik. Pudra
vetemjol i stekpannan och vispa ner vatten, gridde och
oxbuljong. Lat koka upp och ldgg tillbaka
fiiskkotletterna i sdsen. Sjud ca 5 min, tills kottet dr
helt genomstekt.

4. Servera flaskkotlett med sds, potatis, haricots verts
och pressgurka.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivAanligt alternativ



