Basmatiris
Basmatiris 135 g

Tomatsds

Vitlék 1 klyfta

Krossade tomater 1 forp
Torkad oregano 2 tsk
@ Olivolja

@ Salt % tsk

> Socker 2 krm

2 Svartpeppar

Parmesanpanerad
flaskkotlett
Fldskkotlett 250 g
Strébrod Y. forp
Parmesanost 1 bit
@ Agg1st

@ Vetemjol

@ Neutral olja

> Salt 2 krm

@ Svartpeppar

Piccata milanese -
Parmesanpanerad flaskkotlett med
tomatsas och basmatiris

1. Koka basmatiris enligt anvisning pé férpackningen.

2. Tomatsds: Fréis pressad vitlok i en liten kastrull med
olivolja ca 1 min p& medelvéirme. Tills@tt krossade
tomater, torkad oregano, salt, socker och nymald
svartpeppar. Lat sjuda pd ldg vdrme ca 10 min.

3. Parmesanpanerad fliiskkotlett: For en stérre schnitzel
se tipset! Vispa upp ¢igg pa en tallrik. Ligg vetemjol pa
en tallrik. Blanda ihop riven parmesan och strébrod pd
en tallrik. Krydda fiiskkotletterna med salt och nymald
svartpeppar. Vand kéttet i forst vetemjél, sedan dgg och
sist parmesanblandningen.

4. Hetta upp rikligt med neutral olja i en stekpanna. Stek
de panerade kotletterna ca 3 min per sida, tills de dr
gyllenbruna och helt genomstekta.

5. Tomatsallad: Ldgg upp cocktailtomater och mixsallad i
separata skalar. Eller om ni vill, halvera tomaterna och
Iéigg i en skal tillsammans med salladen. Dressa sedan
salladen med lite olivolja, balsamicovindger och salt.

6. Servera parmesanpanerad fliskkotlett med tomatsds,

Tomatsallad basmatiris och tomatsallad.
Cocktailtomater 250 g
Mixsallad 30 g
Notera att T ‘ ; A Bus TIPS! om ni vill, lagg lite plastfolie dver kéttet och banka ut kéttbitarna till stérre schnitzlar. Anvand

44 : b : i ot : exempelvis en liten kastrull att banka med.
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