Stekt flaskkarré rostade rotfrukter
och apple

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

Morot 2 st
Palsternacka 1 st

2. Rostade rotfrukter: Klyfta morot och palsternacka, ligg
O . p@ en ugnsplat med bakplétspapper. Ringla dver lite

o 'E\Blglsgt)rlgltiﬁgpper st neutral olja. Krydda med lite salt. Rosta hégt upp i

& salt ugnen ca 15 min.

3. Basmatiris: Koka basmatiris enligt anvisning pé

Fldskkarré med skysds ; .
férpackningen.

Flaskkarré 300 g

Kycklingbuljong Y2 pdse 4.Fliiskkarré med skysds: Skdr fliskkarré i jimntjocka

Torkad timjan 1 tsk skivor. Krydda med salt och lite nymald

Flytande honung 1 forp svartpeppar. Hetta upp smor och lite neutral olja i en

Rott dpple 1t rymlig stekpanna. Stek kottet pa hiég viirme ca 2 min

@ Salt2 krm per sida. Sank till medelvarme.

2 Svartpeppar

2 Smor 1 msk 5. Pudra vetemjdl dver pannan. Ror ner vatten,

@ Neutral olja kycklingbuljong, torkad timjan, honung och

2 Vetemjol 1tsk vitvinsvinéger. Sjud ca 2 min, tills kéttet dr helt

@ Vatten 1% dl genomstekt.

2 Vitvinsvindger 1tsk N L ) ]
6.Tdrna dpple och strd éver pannan med flaskkarré.

Basmatiris Servera med nykokt ris och rostade rotfrukter.

Basmatiris 135 g
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