Stekt flaskkotlett med rotselleri och

paron

Rotsellerisallad
Rotselleri 300 g
Pdron1st

Mild senap 1 msk
Mixsallad 30 g

@ Balsamvinéiger 1tsk
> Olivolja 1 msk

@ Salt1krm

Loksky

Gul I6k 1 st

Kinesisk soja 1tsk
Kycklingbuljong ¥ pése
2 Smor 1 msk

> Socker 1tsk

2 Vetemjol Y2 msk

@ Vatten 2 dl

> Balsamvindger %2 msk
> Salt

Fliskkotlett

Fléskkotlett 300 g
Vitlok 1klyfta

@ Salt 2 tsk

2 Svartpeppar
> Olivolja

Till servering
Smapotatis 400 g

1. Koka potatis mjuk i lGttsaltat vatten.

2. Forberedelser: Skiva gul I6k. Skala rotselleri. Skér
rotselleri och pdron i cm-stora td@rningar. Skér
fliskkotlett i jmntjocka skivor. Krydda kéttet med salt
och lite nymald svartpeppar.

3. Rotsellerisallad: Vispa ihop mild senap, balsamvindger
och olivolja i en salladsskél. Hetta upp lite olivolja i en
stekpanna. Frds rotsellerin pd medelvéirme ca 10 min,
tills den fatt fin féirg. Léigg over i salladsskalen. Spara
stekpannan.

4. Léksky: Hetta upp smor i en kastrull och bryn I6ken med
socker ca 3 min. Pudra éver vetemjol. Vispa ner vatten,
balsamvindger, kinesisk soja och kycklingbuljong. Koka
upp och sjud ca 7 min, smaka av med lite salt.

5.Fldskkotlett: Krossa en vitloksklyfta ldtt. Hetta upp lite
olivolja och vitloksklyftan i den anvéinda stekpannan.
Stek fliskkotletterna pa medelvirme ca 3 min per sida,
tills de dr helt genomstekta.

6. Rotsellerisallad: Blanda ner térnat péron och mixsallad i
salladsskdlen med rotselleri. Krydda med lite salt.

7. Servera stekt flaskkotlett med rotsellerisallad, l6ksky
och kokt potatis.
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Notera att ingredienser kan avvika fréin receptbildeh
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