Betygsdtt din rdtt och las mer: :_

e\ T % Timjanstekt flaskkotlett med
| . rotfrukter och rostad vitlokskram

Rostade rotfrukter 1. Vdérm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).
Morotter 300
Potatis 400 gg 2. Rostade rotfrukter: Skala och skdr mordtter i grova bitar.

Klyfta potatis. Lagg allt pé en smord ugnspldt och
blanda med olivolja, torkad timjan och salt. Rosta hogt
upp i ugnen ca 22 min, tills potatisen dr klar.

Torkad timjan ¥z tsk
Bladpersilja 20 g
@ Olivolja 1tsk

@ Salt . tsk 3. Timjanstekt fiéiskkotlett: Skér fidskkotlett i 2 jimntjocka

Timjanstekt fidskkotlett skivor. Krydda med torkad timjan, salt och nymald
svartpeppar. Hetta upp lite smér i en stekpanna. Stek

'I;(I)?'ﬁlc(lléottiﬁ};ggftgk kottet pd medelvarme ca 4 min per sida, tills det dr helt

o Salt % tsk genomstekt (innertemp 72°C).

& Svartpeppar 4.Rostad vitlékskrdm: Héll olivolja i en liten kastrull.

@ Smor Pressa ner vitlok och frds tills vitloken borjar dofta gott.
o . Ta frdn vdrmen och blanda vitldksoljan med

Rostad vitlokskrdm matyoghurt. Smaka av med lite salt och nymald

Matyoghurt 1dl svartpeppar.

% Olivolja 2 msk

@ Vitlok 1klyfta 6. Grovhacka bladpersilja och blanda med de rostade

@ Salt rotfrukterna.

@ Svartpeppar )
6. Servera nystekta fliskkotletter med rostade rotfrukter

och vitlokskrdm.

Notera att ingredienser kan avvika fran rece

® 35-45min 2 2 PORTIONER ca-all5



