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Flaskmedaljonger med svampsas,

rostad potatis och apple- och
fankalssallad

Ugnsrostad potatis
Potatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st
% Olivolja

@ Salt

@ Svartpeppar

Apple- & fiinkdlssallad
Rott dpple 1st

Fainkdl 1 st

2 Olivolja Y2 msk

@ Vitvinsvindger Y= msk
@ Flingsalt
 Svartpeppar

Svampsds
Bananschalottenlok 1 st
Champinjoner 125 g
Kinesisk soja Y2 tsk

@ Smor 1 msk

@ Vetemjol 2 msk

@ Mjolk 2 dl

& Kottbuljong % tdrning
@ Salt

@} Svartpeppar

Fliskmedaljonger
Flaskkotlett 300 g
Torkad timjan ¥z tsk
@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar

& Smor %2 msk

@ Olivolja

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

2.Forberedelser: Skar potatis i klyftor. Finhacka
bananschalottenldk. Skiva hdlften av champinjonerna,
kvarta resten (dr till steg 6).

3.Ugnsrostad potatis: Léigg potatisklyftorna pd en
ugnsplat med bakplatspapper. Ringla éver lite olivolja.
Krydda med salt och lite nymald svartpeppar. Rosta
klyftorna i évre delen av ugnen ca 25 min. Ror om efter
halva tillagningstiden.

4. Apple- och féinkdlssallad: Skir dpple i tunna skivor.
Ansa och skdr féinkal i tunna skivor. Anvénd gdrna en
mandolin fér riktigt tunna skivor. Lagg allt i en skal.
Blanda med olivolja, vitvinsvindger, flingsalt och lite
nymald svartpeppar.

5. Svampsds: Hetta upp smor i en kastrull. Frés skivade
champinjoner och |16k ca 3 min. Pudra éver vetemjol.
Vispa ner mjolk, lite i taget. Tillsatt smulad kéttbuljong,
kinesisk soja, salt och lite nymald svartpeppar. Koka
upp och sjud ca 7 min. Smaka av med lite salt.

6. Fliskmedaljonger: Skdr fiéiskkotlett i 2 st skivor. Dela
sedan skivorna pd hélften. Banka dem lite lGtt med
handen, sé de blir jaimnstora. Krydda med sal, lite
nymald svartpeppar och torkad timjan. Hetta upp smor
och lite olivolja en stekpanna. Stek kéttet ca 3 min per
sida, tills det dr helt genomstekt (innertemp 72°C).
Tillséitt kvartade champinjonerna och frds ytterligare ca
1min.

7. Servera nystekta fliskmedaljonger med svampsds,
rostad potatis, champinjoner och dpple- och
féinkdlssallad.



