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Stekt flaskkotlett med rostade
rotfrukter och enkel bearnaise

Rostade rotfrukter
Palsternacka 300 g
Morotter 300 g

& Bakpldtspapper 1 st
2 Olivolja Y2 msk

@ Salt 2 krm

Sallad

Snackgurka 1 st
RAdIOk 2 st
Romansallad 1 st
Cocktailtomater 125 g
& Salt

@ Svartpeppar

2 Vitvinsvindger 1tsk

Enkel bearnaise

Mjolk 1% dI
Kycklingbuljong ¥ péise
Torkad dragon ¥z forp
& Smor %= msk

@ Vetemjol 1tsk

@ Vatten %2 dl

& Rodvinsvindger 1tsk
@ Salt

2 Svartpeppar

Stekt fliskkotlett
Flaskkotlett 300 g

2 Salt Y2 tsk

2 Svartpeppar 1krm
% Olivolja 1tsk

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

2. Rostade rotfrukter: Skala palsternacka och morot.
Klyfta palsternacka och morot och léigg allt pd en
ugnsplat med bakplétspapper. Ringla éver olivolja och
krydda med salt, blanda vdl. Tillaga i mitten av ugnen
ca 20 min, tills rotfrukterna mjuknat négot.

3. Sadllad: Skiva snackgurka och finhacka rédlék. Bryt
romansallad i mindre bitar. Halvera cocktailtomater.
Légg allt i en salladsskal. Krydda med lite salt, nymald
svartpeppar och vitvinsvindager.

4.Enkel bearnaise: Smélt smér i en liten kastrull. Pudra
dver vetemjél. R6r ner mjolk, vatten, kycklingbuljong
och torkad dragon. Lt sjuda ca 4 min, rér om dd och da.
Smaka av med lite rédvinsvindger, salt och nymald
svartpeppar.

5. Stekt fliiskkotlett: Skar bort eventuell fettkant pd kottet.
Skiva sedan fliskkotletten i jimntjocka skivor, krydda
med salt och lite nymald svartpeppar. Hetta upp olivolja
i en stekpanna. Stek kéttet ca 3 min per sida, tills det ar
helt genomstekt.

6. Servera stekt fliskkotlett med rostade rotfrukter, sallad
och enkel bearnaise.



