Skomakarlada med flaskkotlett,
purjolok och knaperstekt bacon

Potatismos

Mospotatis 400 g
® Mjolk 1dl
® Smor 1msk

Knaperstekt bacon
Tarnat bacon % forp

Smorstekt purjolok
Purjolok 1 st

Stekt fliiskkotlett

Fldskkotlett 300 g
® Salt2krm

Skysds

® Vetemjol Y msk

® Vatten 2 dl

Kinesisk soja Y2 tsk

® Socker % tsk

® Balsamvindger Y= msk
Kottbuljong s pdse

Att ha hemma ©®
Balsamvindger, Mjolk,
Salt, Smor, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol

1. Potatismos: Skala och koka mospotatis mjuk i littsaltat
vatten.

2.Knaperstekt bacon: Stek téirnat bacon i en torr
stekpanna ca 3 min, tills den @r knaprig. Ligg 6ver pé
ett fat med hushallspapper. Spara stekpannan.

3. Smérstekt purjolok: Dela purjolék pd Iingden och skélj
noggrant. Skdr purjoléken i mindre bitar. Hetta upp lite
smor i den anvdnda stekpannan och stek pa
medelvérme ca 5 min. Krydda med salt och nymald
svartpeppar.

4. Stekt flaskkotlett: Skér fiiskkotlett i 2 skivor. Krydda
med salt och nymald svartpeppar. Hetta upp lite smér i
en stekpanna. Stek kotletterna ca 2 min per sida. Ldgg
over pa en tallrik och tdck med folie. LAt stekpannan std
till skysdsen.

5. Skys(s: Pudra ner vetemjol och vispa ner vatten,
kinesisk soja, balsamvindger, socker och kéttbuljong i
den heta pannan. Lat sjuda ca 3 min. Lagg tillbaka
kotletterna i skyn och bréisera ytterligare ca 2 min, tills
kotletterna dr helt genomstekta.

6. Potatismos: Héll av potatisen. Varm mjélk och smér.
Blanda ner mjélkblandningen i kastrullen med potatis
och vispa ihop till ett mos med elvisp eller ballongvisp.
Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

7. Ldgg upp potatismos pd tallrikar. Ligg stekt fldskkotlett
pa moset. Toppa med skysds, smérstekt purjolok och
bacon.
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