Notera att irkgre

® 30-40min

S, 2 PORTIONER

dienser kan avvika fran rece

ca-al50

Stekt flaskkarré med champinjoner

och paprika

Fliskkarré

Gul 6k 1st
Champinjoner 125 g
Flaskkarré 300 g
Vitlék 1klyfta

Curry Y- tsk

Kinesisk soja 2 tsk
Creme fraiche Y2 dI
@ Salt

2 Svartpeppar 1krm
& Smor

= Vetemjol 1% tsk
@ Mjolk 2 dl

@ Kycklingbuljong Y2
tdrning

Tillbehor

Basmatiris 125 g

Rod paprika 1 st
Bladpersilja 20 g

1. Koka basmatiris enligt anvisning pd férpackningen.

2. Forberedelser: Finhacka gul 16k och kvarta
champinjoner. Skar fliiskkarré i tvé jamntjocka skivor.

3. Flaskkarré: Krydda fiaskkarré med lite salt och nymald
svartpeppar. Hetta upp lite smér i en rymlig stekpanna.
Stek eller grilla kéttet pd medelvdrme, ca 3 min per
sida. Léigg upp pd en tallrik och spara stekpannan.

4. Hetta upp lite mer smér i den anvdnda stekpannan. Fréiis
16k och champinjoner ca 2 min. Tillsdtt pressad vitlok,
curry, kinesisk soja och lite nymald svartpeppar.

5. Pudra vetemjél éver pannan och rér ner mjélk, lite i
taget, creme fraiche och smulad kycklingbuljong. Légg
ner kéttet i sGsen och puttra ca 4 min, tills kéttet dr helt
genomstekt (innertemp 72°C). Smaka av med lite salt
och nymald svartpeppar.

6. Skdr rod paprika i stavar och grovhacka bladpersilja.
Ldgg upp i skdlar.

7. Strd persilja 6ver pannan och servera nystekt
fliskkarré med champinjonsas, basmatiris och
paprikastavar.

TIPS! vill du grilla, téind grillen i god tid!



