Kottfarslimpa med skysas och

pressgurka

Tillbehor

Potatis 400 g
Morot 2 st
Bladpersilja 20 g

Kottfdrslimpa
Bananschalottenldk 1 st
Kinesisk soja 1tsk
Notfirs 250 g

@ Mjolk % dI

@ Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar

Pressgurka
Snackgurka 1 st

@ Attiksprit (1290) Y2
msk
 Socker 1 msk

2 Vatten 2 msk

Skysds

Kinesisk soja 2 tsk

2 Smor 1 msk

@ Vetemjol %2 msk

@ Vatten 2 Y2 dI

2 Balsamvindger Y2 msk
@ Kéttbuljong ¥ térning
@ Salt

@ Svartpeppar

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

2.Koka potatis i ldttsaltat vatten. Dela mordtter i stubbar.
Lat koka med potatisen ca 5 min mot slutet av
tillagningstiden.

3. Kéttfdrslimpa: Finhacka bananschalottenlék. Lagg loken
i en bunke och blanda ner mjélk, salt, kinesisk soja, lite
nymald svartpeppar och nétfdrs.

4.Forma fdrsen till en smal limpa och lagg i en smord
ugnsform. Tillaga mitt i ugnen ca 30 min, tills limpan @r
helt genomstekt (innertemp 72°C).

5. Pressgurka: Skar gurka i tunna skivor, gdrna med
osthyvel. Ligg i en bunke och tillsdtt dttiksprit,
socker och vatten. Blanda och Idt std till servering.

6. Skysds: Smdlt smér i en stekpanna. Pudra éver
vetemjol. Vispa ner skyn fréin formen med kottférslimpa,
vatten, balsamvindger, smulad kéttbuljong och kinesisk
soja. Koka upp och sjud, ca 5 min tills skyn tjocknat
nagot. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Grovhacka bladpersilja. Servera kaéttférslimpa med
nykokt potatis, skysds, pressgurka och morétter. Toppa
med persilja.
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