® 30-40min 2 PORTIONER

Kotlett Rydberg med senapskram

Ugnsrostad potatis
Potatis 400 g

©® Bakplatspapper 1st
® Salt2krm

@ Svartpeppar 1krm

Karamelliserad l6k
Gul I6k 1 st

® Smor*1tsk

® Socker 1krm

® Salt1krm

® Svartpeppar 1krm

Senapskriim

Creme fraiche 75 g
Dijonsenap 2 tsk
Flytande honung Y2 forp
® Salt1krm

Sallad

Tomat 2 st

Mixsallad 30 g
Vitvinsvindger 15ml ¥4
pdse

® Salt1krm

® Svartpeppar 1krm

Kotlett
Fldskkotlett 300 g

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar

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

2.Ugnsrostad potatis: Skr potatis i 1x1 cm stora bitar.
Léigg pa en pldt med bakpldtspapper. Ringla dver lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar. Tillaga mitt i
ugnen ca 20 min, tills potatisen dr klar.

3. Karamelliserad I6k: Finhacka gul 16k. Hetta upp smér i en
stekpanna. Stek [6ken mjuk pd svag virme, ca 8 min.
Ro6r ner socker, salt och nymald svartpeppar. Ligg over
pa ett fat och spara pannan.

4.Senapskrdm: Blanda créme fraiche, dijonsenap och
flytande honung i en skal. Smaka av med lite salt och
nymald svartpeppar.

5.Sallad: Tdrna tomat. Blanda mixsallad och tomat i en
salladsskdl och dressa med vitvinsvindger, salt och
nymald svartpeppar.

6. Kotlett: Skdir ficiskkotlett i 2x2 cm stora bitar. Krydda
med lite salt och nymald svartpeppar. Hetta upp lite
smor och olivolja i den anvénda stekpannan. Stek kottet
pa hog viirme i omgéngar ca 3 min, tills det dr helt
genomstekt.

7. Lagg upp ugnsrostad potatis, karamelliserad 16k och
nystekt fliskkotlett pd tva tallrikar. Servera med
senapskrém och sallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



