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Smorstekt flaskkotlett med spansk
tomatragu, ortrostad potatis och

farsk timjan

Ortrostad potatis
Potatis 400 g
Torkad oregano 1tsk
Torkad timjan ¥z tsk

Timjanyoghurt
Timjan 5 g
Matyoghurt 1dI
Vitlok Y2 klyfta
® Salt1krm

Fldskkotlett
Fléiskkotlett 300 g
® Salt2 krm

® Smor* 1 msk

Tomatragu
Bananschalottenlok 1 st
Cocktailtomater 250 g
Vitlok 1 klyfta

Tomatpureé Y forp

Rokt paprikapulver Y2 tsk
Torkad timjan Y tsk

® Salt2 krm

Chili flakes 1 krm

©® Vatten1'%dl

Topping
Timjan 5 g

Att ha hemma @
Olivolja, Salt, Smoér*,
Svartpeppar, Vatten

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

2. Ortrostad potatis: Skdr potatis i stora tdrningar. Ligg i
en ugnsform och blanda med torkad oregano, torkad
timjan, lite salt och olivolja. Rosta mitt i ugnen ca 22
min.

3. Timjanyoghurt: Repa timjan. Blanda matyoghurt, timjan,
pressad vitlok och salt i en skdl.

4.Flaskkotlett: Skér flaskkotlett i 2 jéimntjocka skivor,
krydda med salt och nymald svartpeppar. Hetta upp
smor i en stekpanna och stek kéttet ca 3 min per sida,
Iéigg éver pd en tallrik. Spara stekpannan.

5. Tomatragu: Finhacka schalottenlék. Halvera
cocktailtomater. Stek 16k ca 1 min i den anvénda
stekpannan, tillsétt eventuellt lite olivolja. Tillsétt
pressad vitlok, tomatpuré, rokt paprikapulver, torkad
timjan, salt och chili flakes (efter egen smak), fras
ytterligare ca 1 min.

6. Blanda ner cocktailtomater och vatten, Idt sjuda pé ldg
varme ca 5 min. Smaka av med salt. Légg tillbaka kéttet
i stekpannan, ovanpd tomatragun. Ldt sjuda pé lag
vérme under lock ca 4 min, tills kéttet dr helt
genomstekt.

7. Repa timjan. Servera fliskkotletter med tomatragu,
timjanyoghurt och értrostad potatis. Toppa med férsk
timjan.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



