® 25-35min

2 PORTIONER

Flaskkotlett med champinjonsas
och ugnsrostad potatis

Ugnsrostad potatis
Potatis 400 g

Torkad timjan Y2 tsk

& Bakpldtspapper 1 st
2 Olivolja

@ Salt

> Svartpeppar

Fldskkotlett
Fléiskkotlett 300 g
2 Salt 2 krm

2 Svartpeppar
@ Smér

= Olivolja

Svampsds
Vispgrddde Y2 dl
Kottbuljong Y2 pdse
Kinesisk soja 1tsk
Champinjoner 125 g
Bananschalottenlok 1 st
2 Smor % msk

2 Vetemjol Y= msk
= Mjolk 2dl

@ Salt

2 Svartpeppar

Till servering

Morotter 300 g
Mixsallad 30 g

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

2. Forberedelser: Skiva champinjoner och hacka
bananschalottenldk. Skdr fléskkotlett i jamntjocka
skivor. Skala och skdr mordtter i stavar.

3. Ugnsrostad potatis: Léigg potatis pd en ugnspldt med
bakpldtspapper. Dela de stora potatisarna. Ringla éver
lite olivolja. Blanda med torkad timjan, lite salt och
nymald svartpeppar. Rosta i 6vre delen av ugnen ca 22
min. R6r om efter halva tillagningstiden.

4.Flaskkotlett: Krydda kéttet med salt och lite nymald
svartpeppar. Hetta upp lite smér och olivolja i en rymlig
stekpanna. Stek kdttet ca 3 min per sida, tills det dr helt
genomstekt. Ligg 6ver pd ett fat och spara
stekpannan.

5. Champinjonsds: Hetta upp smor i den anvéinda
stekpannan. Frés skivade champinjoner och lok ca 3
min. Pudra éver vetemjél. Vispa ner vispgréidde och
mjolk, lite i taget. Tillsatt smulad kéttbuljong, kinesisk
soja, lite salt och nymald svartpeppar. Koka upp och
sjud ca 5 min. Smaka av med lite salt. Ldgg tillbaka
kottet i pannan och Iat allt bli varmt.

6. Servera flaskkotletter med ugnsrostad potatis,
champinjonsds, mixsallad och morotsstavar.

TIPS! om alla gillar svamp gér det lika bra att viinda ner den stekta svampen i sasen!



