® 20-30min

2 PORTIONER

Stekt flaskkarré rostade rotfrukter

och apple

Rostade rotfrukter
Morotter 300 g

@ Bakplatspapper 1 st
@ Neutral olja

@ Salt

Fliskkarré med skysds
Flaskkarré 300 g
Kycklingbuljong ¥ pése
Torkad timjan 1 tsk
Flytande honung 1 forp
Rott dpple 1st

@ Salt 2 krm

@ Svartpeppar

2 Smor 1 msk

@ Neutral olja

@ Vetemjol 1tsk

@ Vatten 1% dl

@ Vitvinsvindger 1tsk

Basmatiris
Basmatiris 135 g

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

2. Rostade rotfrukter: Klyfta morétter, ligg pd en ugnsplat
med bakplatspapper. Ringla éver lite neutral olja.
Krydda med lite salt. Rosta hégt upp i ugnen ca 15 min.

3. Basmatiris: Koka basmatiris enligt anvisning pé
férpackningen.

4. Flaskkarré med skysas: Skdr flaskkarré i jémntjocka
skivor. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar. Hetta upp smor och lite neutral olja i en
rymlig stekpanna. Stek kéttet pa hég viirme ca 2 min
per sida. Sank till medelvdrme.

5. Pudra vetemjél dver pannan. Ror ner vatten,
kycklingbuljong, torkad timjan, honung och
vitvinsvinéger. Sjud ca 2 min, tills kéttet &r helt
genomstekt.

6. Térna dipple och stré éver pannan med flskkarré.
Servera med nykokt ris och rostade rotfrukter.



