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Timjanstekt flaskkotlett med
jordartskocksgratang, fetaost och
rostad vitlokssky

Rostad potatis
Potatis 450 g
2 Olivolja

@ Salt

2 Svartpeppar

Jordirtskocksgratiing
Bananschalottenlok 1 st
Jorddrtskocka 250 g
Vispgrddde % dl
Fetaost 30 g

@ Vitlok 1klyfta

2 Smor

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

@ Mjolk 1dl

Rostad vitlokssky
Majsstdrkelse

@ Vitlék 2 klyftor

@ Smor

{2 Balsamvindger 2 Y2
msk

@ Socker ¥ msk

@ Vatten1%dl

fr Kéttbuljong ¥ térning

Timjanstekt fliskkotlett
Fldskkotlett 300 g
Torkad timjan % tsk

@ Salt

2 Svartpeppar

> Olivolja

Ruccola
Ruccola 30 g

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

2.Ldgg potatis i en ugnsform och blanda med lite olivolja,

lite salt och nymald svartpeppar. Rosta i mitten av
ugnen 25-30 min.

3. Jorddirtskocksgratéing: Finhacka bananschalottenlék

och vitlék. Skala och skér jorddrtskocka i tunna skivor.
Fréis jorddrtskocka, 16k och vitlok i en kastrull med lite
smor. Krydda med salt och lite nymald svartpeppar.
Tillsatt mjolk och vispgréidde. Lat sjuda 8-10 min. Haill
dver i en liten ugnsform och toppa med smulad fetaost.
Gratinera i dvre delen av ugnen ca 15 min, tills
jorddrtskockan kdnns mjuk och gratéingen har fatt fin
farg.

4.Rostad vitlokssky: Frds pressad vitlok i en liten kastrull

med lite smér tills den dr gyllenbrun. Tillsditt
balsamvindger, socker, vatten och kdttbuljong. LAt
sjuda ca 10 min, tills ca 1/3 av skyn dterstdr (red av med
lite majsstdrkelse om ni 6nskar en tjockare sky, ca %2
tsk utrord i lika mycket kallt vatten).

5. Timjanstekt fliskkotlett: Skar fliskkotlett i tvd skivor

och krydda med timjan, lite salt och nymald
svartpeppar. Stek kéttet i en stekpanna med lite olivolja
3-4 min per sidaq, tills kéttet dr helt

genomstekt (innertemp 72°C).

6. Servera timjanstekt fliskkotlett med

jorddrtskocksgratdng, rostad vitlékssky, rostad potatis
och ruccola.



