2 PORTIONER

Flaskkotlett med bearnaisesmor och

tomatsallad

Ugnsrostad potatis
Smapotatis 450 g
Torkad dragon Y2 tsk
& Bakpldtspapper 1 st
% Olivolja

€ Vitlok 1klyfta

@ Salt

2 Svartpeppar

Bearnaisesmor
Bladpersilija10 g

Rodlok Y2 st

Torkad dragon 1tsk

@ Rodvinsvindger ¥z tsk
@ Salt1krm

2 Rumsvarmt smor 25 g

Tomatsallad
Cocktailtomater 250 g
RodIok Y2 st

Ruccola 30 g

@ Olivolja

2 Salt

2 Svartpeppar

Smorstekt fliiskkotlett
Fldskkotlett 300 g

) Salt

@ Svartpeppar

2 Smor

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

2. Ugnsrostad potatis: Ligg smdpotatis pd en plat
med bakpléatspapper. Blanda med lite olivolja, pressad
vitlok, torkad dragon, lite salt och nymald svartpeppar.
Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

3. Bearnaisesmér: Finhacka bladpersilja och rodlok. Lagg i
en skdl med torkad dragon, rédvinsvindger och salt.
Tillscitt rumsvarmt smér och mosa ihop allt med en
gaffel.

4. Tomatsallad: Halvera cocktailtomater och finhacka
rodlok. Légg i en skal och blanda med ruccold, lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar.

5. Smérstekt fléiskkotlett: Skar fiiskkotlett i ca 2 cm tjocka
skivor. Krydda med lite salt och nymald svartpeppar.
Hetta upp lite smor i en stekpanna och stek kéttet ca 4
min per sida, tills det dr helt genomstekt (innertemp
72°C).

6. Servera nystekt fiiskkotlett med bearnaisesmér,
tomatsallad och rostad potatis.



