Notera att ingredienser kan avvika frdn receptbilden

® 25-35min 2 PORTIONER

Grillade flaskmedaljonger med
grekisk zucchinisallad och

vitlokssas

Rostad potatis

Potatis 400 g

Torkad rosmarin 1tsk
2 Bakplatspapper 1st
@ Olivolja

2 Salt

2 Svartpeppar

Zucchinisallad
Zucchini1st

Rdd paprika 1 st
Citron 1 st

Vitlok 1 klyfta

Torkad oregano 2 tsk
2 Olivolja 1tsk

@ Salt

@ Svartpeppar

Fliskmedaljonger
Fldskkotlett 300 g
Torkad oregano 1tsk
@ Salt ¥ tsk

{2 Svartpeppar

@ Olivolja

Vitlokssas

Matyoghurt 1dl

Vitlok Y2 klyfta

2 Vitvinsvindger ' tsk
= Salt

{ Svartpeppar

Till servering
Mixsallad 65 g
Snacksoliver 1 forp

1. Varm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig). Vill
du grillg, tand éven grillen.

2. Rostad potatis: Klyfta potatis och Iégg pa ena sidan av
en ugnspldt med bakpldtspapper. Blanda med lite
olivolja, torkad rosmarin, lite salt och nymald
svartpeppar.

3. Zucchinisallad: Skér zucchini i grova bitar och klyfta réd
paprika. Lagg allt pé pléten bredvid potatisen. Blanda
med olivolja, pressad vitlok, torkad oregano, lite salt
och nymald svartpeppar. Dela citronen och Iégg halva
pa platen (klyfta den andra halvan och spara till
servering). Rosta allt hégt upp i ugnen ca 25 min.

4.Flaskmedaljonger: Skar flaskkotlett i 2 jamntjocka
medaljonger. Krydda med torkad oregano, salt och
nymald svartpeppar. Grilla kdttet pa grillen eller stek i
en stekpanna med lite olivolja ca 4 min per sida, tills det
@r helt genomstekt (innertemp 72°C).

5. Vitlokssds: Blanda matyoghurt, pressad vitlok,
vitvinsvindger, lite salt och nymald svartpeppar i en
liten skal.

6. Pressa den ugnsbakade citronen éver de rostade
grénsakerna och ldgg upp allt pé ett fat. Toppa med
snacksoliver och mixsallad. Servera till grillade
fiiskmedaljonger, potatis, citronklyfta och vitlokssas.



