Betygsdtt din rd

® 15-20min 2 PORTIONER

Sauté pa flaskkotlett med svamp,
vispgradde och bulgur

Fldsksauté

Gul lok 1st

Vitlék 2 klyftor
Champinjoner 125 g
Fléskkotlett 300 g
® Smor* Y2 msk
® Salt1krm

® Vetemjol* 1 msk
® Vatten 2 dI
Oxbuljong Y2 forp
Porcini mix 1 pdse
Vispgrddde Y2 dl

Till servering

Bulgur125 g
Mixsallad 65 g

Att ha hemma @
Salt, Smor*,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

1. Koka bulgur enligt anvisning pé férpackningen.

2.Forberedelse: Klyfta gul 16k och skala vitléksklyftorna.
Halvera champinjoner (eller kvarta om de @r stora). Skér
fliskkotlett i trningar, ca 3x3 cm.

3. Fléisksauté: Hetta upp smér i en rymlig stekpanna. Fréis
kottet ca 2 min, krydda med salt och lite nymald
svartpeppar. Tillsdtt champinjoner, gul 16k och pressad
vitlok. Lat allt frasa ytterligare 2 min.

4.Pudra ner vetemjol i stekpannan och blanda runt.
Blanda ner vatten, oxbuljong, porcinimix och
vispgréidde. LAt sjuda pd medelvdrme ca 5 min.

5. Servera flasksauté med nykokt bulgur och mixsallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



