2 PORTIONER

Stekt flaskkotlett med ugnsrostad
potatis och timjansas

Ugnsrostad potatis
Smapotatis 450 g

@ Bakplatspapper 1 st

> Olivolja
@ Salt

Stekt fliskkotlett
Fldskkotlett 300 g
@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar
2 Smor Y= msk

Timjansds

Torkad timjan ¥z tsk
Kinesisk soja 2 tsk
Matyoghurt 1dI

& Smor

@ Vitlok 1klyfta

2 Vetemjél 1 tsk
@ Mjolk 1% dI

@ Kottbuljong % tdrning

Tillbehor

Morétter 300 g
Rott dpple 1st

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

2.Ugnsrostad potatis: Halvera smdpotatis. Léigg pd en
ugnsplat med bakpléatspapper och blanda med lite
olivolja och salt. Tillaga hégt upp i ugnen ca 20 min, tills
potatisen dr klar.

3. Stekt flaskkotlett: Skar fliskkotlett i cm-tjocka skivor.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar.

4.Hetta upp smér i en rymlig stekpanna och stek kéttet
ca 3 min per sida, tills det @r helt genomstekt
(innertemp 72°C). Lagg upp kottet pd ett fat och tick
med en tallrik eller ugnsfolie till servering. Spara
pannan.

5. Timjansds: Tills¢itt lite smor till den anvéinda
stekpannan. Pressa ner vitlok. Pudra vetemjél dver
pannan och vispa ner mjélk, lite i taget. Tillsatt torkad
timjan, kinesisk soja och smulad kéttbuljong. Sjud ca 5
min, ta pannan frdn véirmen och rér ner matyoghurt.

6. Tillbehdr: Skala och skdr morétter i stavar och klyfta
@Gpple. Lagg upp i skdlar.

7. Servera stekt fliskkotlett med timjansds, ugnsrostad
potatis, morotsstavar och épple.



