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Fliskkotletter
Fliiskkotlett 300 g
@ Salt

{2 Svartpeppar
% Olivolja

Timjansds

Torkad timjan 1krm
Vitlok 1klyfta
Vispgrddde Y2 dl

@ Smoér 1 msk

& Vetemjol 1Yz tsk

@ Mjolk 2 dl

@ Vitvinsvinéiger 1tsk
@ Kycklingbuljong %2
tarning

Till servering
Linguine 200 g
Cocktailtomater 250 g

1. Koka linguine enligt anvisning pé férpackningen.
2. Dela cocktailtomater och léigg upp i en liten skal.

3. Fliiskkotletter: Skéir fiskkotlett i portionsbitar. Krydda
med lite salt och nymald svartpeppar. Hetta upp lite
olivolja i en stekpanna. Stek kéttet pd medelhég véirme
ca 5 min per sida, tills det dr helt genomstekt
(innertemp 72°C). Lagg upp pa ett fat och spara
pannan.

4.Timjansds: Smdlt smor i samma den anvéinda
stekannan. Tillsdtt torkad timjan och pressad vitlok.
Pudra dver vetemjol. Vispa ner mjolk, lite i taget,
vispgrédde, vitvinsvindger och smulad kycklingbuljong.
Lat puttra ca 4 min.

5.Blanda ner nykokt pasta i timjansdsen, eller servera var
for sig. Servera med flaskkotlett och cocktailtomater.



