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Dragonstekt flaskkotlett i skysas
med vitlokssmor, potatis och

tomatsallad

Kokt potatis
Potatis 400 g

Vitlokssmor

® Rumstempererat
smér25g

Vitlék 1 klyfta

® Salt1krm

Fldskkotlett i skysds
Fliskkotlett 300 g
Torkad dragon 1tsk

® Salt %2 tsk

® Smor1tsk

@ Olivolja 1tsk

® Vetemjol 1tsk

® Vatten1dl
Kycklingbuljong ¥ pése
® Balsamvindger Y= msk

Tomatsallad
Cocktailtomater 250 g
RodIok 1st

Ruccola 30 g

® Vitvinsvindger 1tsk
® Salt1krm

Att ha hemma @
Balsamvindger, Olivolja,
Rumstempererat smor,
Salt, Smér, Svartpeppar,
Vatten, Vetemijol,
Vitvinsvindger

1. Kokt potatis: Koka potatis mjuk i lattsaltat vatten (se
tips!).

2. Vitlékssmor: Blanda rumstempererat smoér, pressad
vitlék och salt i en bunke.

3. Flaskkotlett: Skéir fldskkotlett i 2 jamntjocka skivor.
Krydda med torkad dragon, salt och nymald
svartpeppar. Hetta upp smér och olivolja i en
stekpanna. Stek kottet pa medelvéirme ca 4 min per
sida, tills det dr helt genomstekt. Ta upp kotletterna ur
pannan.

4.Skysds: Pudra vetemjol dver stekpannan. Tillsdtt
vatten, kycklingbuljong och balsamvinéger. Lat puttra
ca 4 min. Lagg tillbaka kotletterna och Iét allt bli varmt.

5. Tomatsallad: Halvera cocktailtomater. Finhacka rédlok.
Grovhacka ruccola. Légg allt i en salladsskal. Blanda
med vitvinsvindger, salt och nymald svartpeppar.

6. Servera flaskkotlett i skysds med en klick vitlokssmér,
nykokt potatis och tomatsallad.

TIPS! Dela potatisen i mindre bitar fér kortare tillagningstid!



