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Spansk flaskkotlett i paprikasas

med pasta

Paprikasds

Gul 16k 1st

Vitlok 1klyfta
Krossade tomater 1 forp
Kycklingbuljong 1 pdse
Rokt chilikrydda 1tsk
Paprikapulver 1% tsk
@ Neutral olja 1tsk
& Socker 1krm

@ Salt

@ Svartpeppar

{2 Sparat pastavatten
caldl

Spansk fliskkotlett
Gron paprika 1st
Fliskkotlett 300 g
Rokt chilikrydda ' tsk
2 Neutral olja 1tsk
@ Salt ¥ tsk

@ Svartpeppar

Till servering
Mezze maniche rigate
125¢g

1. Koka upp rikligt med léttsaltat vatten i en kastrull till
pastakoket i steg 4.

2.Forberedelser: Hacka gul I6k och vitlék. Skar grén
paprika i mindre bitar. Skér bort ev fettkant pd
fliskkotletten. Skdr sedan kéttet i tunna strimlor.

3. Paprikasds: Hetta upp neutral olja i en stekgryta. Fris
16k och vitlok ca 2 min. Blanda ner krossade tomater,
socker, kycklingbuljong, rokt chilikrydda och
paprikapulver. Koka upp och ldt sjuda under lock ca 5
min. Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.
Mixa till en sldt sas direkt i grytan med en stavmixer.

4.Till servering: Koka mezze maniche rigate enligt
anvisning pé férpackningen. Spara ca 1 dl pastavatten,
ndr du hdller av pastan.

5. Spansk fliskkotlett: Hetta upp neutral olja i en rymlig
stekpanna och bryn fliskkotlett och gron paprika ca 3
min. Krydda med rokt chilikrydda, salt och nymald
svartpeppar.

6. Paprikasds: Léigg ner det stekta kottet och gron paprika
i grytan med paprikas@sen. Sjud ytterligare ca 1 min.
Spdd med det sparade pastavattnet till dnskad
konsistens. Smaka av med lite salt.

7. Servera stekt flaskkotlett i paprikasds med pasta.



