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Chuletas de cerdo, con salsa

S 2 PORTIONER

® 30-40min

romesco - Flaskkotlett med
romescosas och gronsaksris

Romescosds

RAd paprika 1st
Tomat 1st

Vitlék 2 klyftor
Mandelspdn 25 g
Citron Y2 st

Rokt chilimix 1 forp

Gronsaksris

Risottoris 150 g

® Vatten 3 dI
Kycklingbuljong 1 pése
Morot 1 st

Haricots verts 1 forp
Bladpersilja 20 g
Citron ¥z st

Smorstekt fliskkotlett

Fldiskkotlett 300 g
® Salt % tsk

Att ha hemma @

Olivolja, Olja, Salt, Smoér*,

Svartpeppar, Vatten

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

2.Romescosds: Skdr paprika och tomat i grova bitar. Ligg
i en ugnsform tillsammans med vitléksklyftor (hela med
skalet p&) och blanda med lite olja. Halvera citron och
Itigg bdgge halvorna pa ena sidan av formen. Rosta allt
mitt i ugnen ca 20 min, ta ut formen och strd
mandelspdn éver paprikan. Rosta allt ytterligare 3 min.

3.Gronsaksris: Ligg rissottoris, vatten och
kycklingbuljong i en liten kastrull. Koka upp och sdnk
sedan varmen till lég véirme. Koka under lock ca 15 min,
eller tills riset ér mjukt och vattnet kokat bort.

4. Gronsaksris: Skala och skdr morétter i tunna skivor.
Ansa och halvera haricots verts. Grovhacka
bladpersilja.

5. Smorstekt fliiskkotlett: Skadr flaskotlett i 2 skivor. Krydda
med salt och nymald svartpeppar. Hetta upp smor i en
stekpanna och stek fliskkotletterna ca 2 min per sida.
Léigg éver i en ugnsform och tillaga klart i nedre delen
av ugnen ca 6 min, tills kéttet ér genomstekt.

6.Romescosds: Ligg rostad tomat, paprika och mandel i
en mixerbunke. Ta bort skalet fréin vitloksklyftorna och
tillsatt till mixerbunken tillsammans med rékt chilimix
och pressad saft fréin en halv rostad citron. Mixa allt
sldtt med stavmixer. Smaka av med salt.

7. Gronsaksris: Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och
stek morot och haricots verts ca 2 min. Krydda med lite
salt och nymald svartpeppar. Blanda ner det kokta riset
och bladpersilja. Smaka av med pressad saft frén den
andra rostade citronhalvan, salt och lite nymald
svartpeppar.

8. Servera smorstekt fliskkotlett med gronsaksris och
romescosds.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



