Fankalsstekt flaskkotlett med rostad
potatissallad och dragonmajonnas

Rostad potatissallad 1. Vdrm ugnen till 200°C (varmluft) eller 225°C (vanlig).

Potatis 400 g 2. Rostad potatissallad: Klyfta potatis och skdr féinkal i

Tngglizalsgtspopper 1st bitar. Lagg allt pd en plat med bakplatspapper och

® Salt ¥ tsk blanda med lite olja, salt och nymald svartpeppar. Rosta
Bladpersilia 20 g |fygnen ca 20 min, tills potatisen dr mjuk och fatt fin
Tomat 1st arg.

Rodlok 1st. ) 3. Fiinkdlsstekt flaskkotlett: Skar ficiskkotlett i jimntjocka
Senapsvindgrett 1 forp skivor. Krydda med salt och peppar- och fankélsmix.
Fiinkalsstekt fiiskkotlett Het:;o upp lite .s(;nij;.i”er:j stgkﬁoﬂno och stellitkotletterno
Fltiskkotlett 300 g ca 3 min per sida, tills de dr helt genomstekta.

® Saltlatsk 4.Rostad potatissallad: Tirna tomat och strimla rodiok.
f’eP_pGr- och fankalsmix Grovhacka bladpersilja. Légg allt i en skal och blanda

2 forp ner rostad potatis, fankal och senapsvindgrett.

Till servering 5. Servera fankdlsstekt fliiskkotlett med rostad
Dragonmajonnds 1 forp potatissallad och dragonmajonnds.

Att ha hemma ®
Bakplatspapper, Olivolja,
Salt, Smor*, Svartpeppar

Notera att ingredienser kan avvikdSi@gtreceptbilden

AT sl

® 20-30min O 2 PORTIONER LM 053_2 * Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



