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Rostade potatistérningar
Potatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st
> Olivolja

@ Salt

Sotsur gurka

Gurka 1st
Bladpersilja 20 g

@ Salt 2 krm

2 Socker 2 msk

@ Attiksprit (129/0) %2
msk

Kall Ioksds
Bananschalottenlok 1 st
Torkad salvia Y2 tsk
Matyoghurt 1dl

2 Smor Y2 msk

{2 Socker 2 krm

@ Salt1% krm

& Svartpeppar

Kotlett Greta
Fldiskkotlett 300 g
Dijonsenap 1 msk
@ Salt ¥ tsk

@ Svartpeppar
@ Smor Y2 msk
@ Aggula1st

Notera att ingrédienser kan avvika fran receptbilden

® 30-40min 2 2PORTIONER ca-all5

Kotlett Greta med kall Ioksas och

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

2. Rostade potatistérningar: Skdr potatis i tdrningar (ca
2x2 cm). Ldgg pd en plat med bakplatspapper och
blanda med lite olivolja och lite salt. Rosta i vre delen
av ugnen 18-20 min, tills den fatt fin farg.

3. Sdtsur gurka: Skiva gurka i ca 1 cm tjocka skivor. Ligg i
en bunke och blanda ner salt, socker och dttiksprit. Lat
st till servering, blanda runt dé och dd.

4.Kall I6ksas: Finhacka bananschalottenlok. Hetta upp
smor i en stekpanna och frés I6k, socker, salt och
torkad salvia 4-5 min. Ldgg 6ver i en skal for att svalna
lite. Torka ur och spara stekpannan. Rér ner matyoghurt
i 16ken och smaka av med lite nymald svartpeppar.

5. Kotlett Greta: Skdr fiiiskkotlett i ca 2x2 cm stora
tdrningar. Krydda med salt och nymald svartpeppar.
Hetta upp smér i den anvénda stekpannan och stek
kottet 5-6 min, tills det ar genomstekt (innertemp 72°C).
Légg dggula i en bunke och blanda ner dijonsenap.
vand ner det stekta kottet i senapsblandningen.

6. Grovhacka bladpersilja och blanda med gurkan. Servera
kotlett Greta med rostade potatistdrningar, kall 16ksas
och sétsur gurka.



