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Tomatbraserad flaskkotlett med
ruccola och persilladesmor

Till servering

Bulgur 125 g
Ruccola 65 g

Tomatbréiserad
ficiskkolett

Gul 16k 1 st
Fldskkotlett 300 g
Kons. kérsbérstomater 1
forp

2 Salt 2 krm

2 Svartpeppar

2 Vatten %2 dl

@ Kycklingbuljong ¥
tarning

% Olivolja

Persilladesmor

Persillade Y2 pdse
& Smar,
rumstempererat 25 g

1. Koka bulgur enligt anvisning p@ férpackningen.

2. Forberedelse: Klyfta gul I16k. Skdr flaskkotlett i
portionsbitar och krydda kéttet med salt och lite
nymald svartpeppar.

3. Tomatbrdserad flaskkolett: Hetta upp olivolja i en rymlig
stekpanna eller traktdrpanna. Stek flaskkotletter ca 2
min per sida. Tillsatt 16k, konerverade kérsbdrstomater,
vatten och smulad kycklingbuljong. Lat sjuda pé
medelvérme ca 7 min, tills kéttet dr helt genomstekt
(innertemp 72°C). Om sésen blir for tjock sa spdd med
lite extra vatten. Smaka av med salt och nymald
svartpeppar.

4. Persilladesmér: Mosa ihop rumstempererat smor och
persillade pa ett fat.

5. Servera tomatbrdserade fliskkotletter med bulgur,
persilladesmér och ruccola.

TIPS! om du vill, dressa ruccolasalladen med lite olivolja, flingsalt och svartpeppar.



