® 30-40min

S, 2 PORTIONER

LM 014_2

Citrongrillad flaskkarre med fransk
potatissallad

Rostad potatis
Smdpotatis 400 g

@ Bakplatspapper 1 st
@ Olivolja

@ Salt1krm

@ Svartpeppar

Dressing

Citron 1st

RAdIOk 2 st

Rott dpple 1st
Tomat 1st
Matyoghurt 1dl
Dijonsenap Y2 forp
Torkad timjan ¥z tsk
Vitlék 1klyfta

@ Vitvinsvindger 1 msk
@ Salt1krm

Citrongrillad fldskkarré
Flaskkarré 300 g

@ Salt 2 tsk

2 Svartpeppar

@ Smér

Till servering
Bladpersilja10 g
Mixsallad ca 30 g

1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).
Om du vill grilla, tand grillen!

2.Rostad potatis: Halvera smdpotatis och ldgg pa en
ugnsplat med bakplatspapper. Blanda med lite olivolja,
salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25
min, tills potatisen ar klar.

3. Dressing: Skélj citronen ordentligt i jummet vatten och
finriv skalet. Finstrimla rédIék. Tarna rott dpple och
tomat. Léigg allt i en salladsskdl och blanda ner
citronskal, matyoghurt, dijonsenap, vitvinsvindger,
torkad timjan, pressad vitlék och salt.

4. Citrongrillad fiéskkarré: Skdr flaskkarré i 2 skivor.
Krydda med salt och rikligt med nymald
svartpeppar. Grilla eller hetta upp lite smor i en
stekpanna och stek kéttet ca 4 min per sidaq, tills det ¢r
helt genomstekt. Halvera den anvéinda citronen och
grilla eller stek med snittytan neddt ndgon minut.

5. Pressa den grillade citronen éver det nygrillade
kottet. Blanda ner den rostade potatisen i salladsskdlen
med dressing.

6. Grovhacka bladpersilja och stré éver potatissalladen.
Servera med citrongrillad fiiskkarré och mixsallad.



