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Stekt flaskkotlett med kramig
purjolOk, persilja och citron

Fliiskkotlett
Fliiskkotlett 300 g
Neutral olja Y2 tsk
Salt %2 tsk
Svartpeppar 1 krm

Kriimig purjolok

Purjolék 1 st

Bladpersilja 20 g
Flytande margarin > msk
Vetemjol 1% tsk

Vitlok 1 klyfta

Mjolk 2 dI

Dijonsenap Y= msk

Mild senap 1tsk

Citron, (citronskal) 1 st

Till servering

Potatis 400 g
Citron, (citronklyftor)

1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten.

2. Forberedelser: Strimla purjoldk och hacka bladpersilja.
Skdr fiéiskkotlett i 2 jimntjocka skivor, skdr bort
eventuell fettkant.

3. Flaskkotlett: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna. Stek fliskkotlett ca 3 min per sida, tills
kottet dr helt genomstekt (innertemp 72°C). Krydda med
salt och nymald svartpeppar. Léigg pd ett fat och téick
med folie, torka ur och spara stekpannan.

4.Kréimig purjoldk: Hetta upp flytande margarin i den
anvdnda stekpannan. Fréis purjolék ca 4 min. Pressa
ner vitlék och fréis ytterligare ca 1 min. Pudra éver
vetem;jdl. Blanda ner mjélk lite i taget. Koka upp och sjud
ca 3 min. Tillsétt dijonsenap och mild senap. Spdd med
lite vatten till nskad konsistens.

5. Skdlj citron i ljummet vatten och finriv skalet. Ror ner
bladpersilja (spara lite till servering) och citronskal i den
kréimiga purjoléken. Smaka av med lite salt, nymald
svartpeppar och pressad citronsaft fran halva citronen,
klyfta resten.

6. Servera stekt fliskkotlett med krdmig purjoldk, kokt
potatis och citronklyfta. Toppa med persilja.



