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Notera att ingredienser kan avvika frd ?-.ﬂ‘m

® 30-40min 2 2 PORTIONER

Points®virde per portion e

Flaskkotlett med ljummen

potatissallad

Potatissallad
Potatis 400 g
RodIok Y2 st
Rddisor 1 forp
Sockerdrtor 1 forp
Mixsallad 30 g

Dressing

Flytande honung 1 tsk
@ Olivolja 1%2 msk

2 Balsamvinéger 1 msk
@ Salt

2 Svartpeppar

Fldskkotlett
Fldskkotlett 300 g

@ Flytande margarin1
tsk

= Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar 1krm

1. Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten. Lat svalna ndgot.

2. Potatissallad: Skiva rédldk och rddisor. Halvera
sockerdirtor. Lagg allt i en salladsskal.

3. Dressing: Blanda olivolja, balsamvinéger och flytande
honung i en skdl. Smaka av med lite salt och nymald
svartpeppar.

4.Potatissallad: Skdr potatisen i mindre bitar och ldgg i
salladsskdlen med gronsakerna. Hall dver dressingen
och blanda vil.

5. Fltiskkotlett: Skdr bort eventuell fettkant pd
fliskkotletten. Dela kottet i 2 jamntjocka skivor, krydda
med salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp
flytande margarin i en stekpanna. Stek kottet ca 3 min
per sida, tills kéttet dr helt genomstekt.

6. Servera nystekt fliskkotlett med ljummen potatissallad
och mixsallad.



