® 30-40min 2 PORTIONER

Pankopanerad flaskkotlett med
ramslokssmor och ljummen gron

sparrissallad

Rostad potatis
Potatis 400 g

Ramslokssmor
Ramslék 10 g

® Smor,
rumstempererat 30 g
® Salt% krm

Ljummen sparrissallad
Snackgurka 1 st

Gron sparris 1 knippe
Ramslék 10 g

® Salt1krm

Pankopanerad
fliiskkotlett
Fléiskkotlett 300 g
® Salt 2 tsk
Panko 1forp

® Aggist

Att ha hemma @

Agg, Bakpldatspapper,
Olja, Salt, Smor*, Smor,
rumstempererat,
Svartpeppar,
Svartpeppar*, Vetemjol*

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

2. Rostad potatis: Kvarta potatis. Légg pa en ugnsplat med
bakpléatspapper och blanda med olja, salt och lite
nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen ca 25 min.

3. Ramslékssmér: Finstrimla ramslék och lagg i en skal.
Tillsétt rumstempererat smoér och salt. Mosa ihop med
en gaffel.

4.Ljummen sparrissallad: Skala snackgurka och grén
sparris. Skér bort den nedre delen (ca 2 cm) av
sparrisen. Skdr sedan sparris i ca 3 cm léinga bitar.
Grovhacka ramslok. Skdr gurkan i grova bitar och ldgg i
en skal tillsammans med ramslok.

5. Hetta upp smér i en stekpanna. Tillsdtt grén sparris och
stek ca 1 min. Krydda med salt och lite nymald
svartpeppar. Ligg dver i skalen med gurka och ramslok.
Spara stekpannan till att steka fliskkotletter i.

6. Pankopanerad fliiskkotlett: Skar fliiskkotlett i 2
portionsbitar. Krydda kattet med salt och nymald
svartpeppar. Ta fram tre tallrikar. Hall mjol pa den ena,
panko pé den andra och vispa upp ett dgg i den tredje.
vand fidskkotletterna forst i mjol, sedan i uppvispat dgg
och slutligen i panko.

7. Tillsatt neutral olja i till den anvanda stekpannan. Stek
panerade fliskkotletter ca 3 min per sida, tills de dr
frasiga, gyllenbruna och helt genomstekta.

8. Servera pankopanerad fldskkotlett med ramslékssmér,
ljummen sparrissallad och rostad potatis.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



