® 20-30min

O

2 PORTIONER

Flaskkotletter i skysas med tryffel-
och graddkokt kal

Rostad potatis
Smdpotatis 400 g
©® Bakpldtspapper 1st

Tryffel- och gréiddkokt
kal

Strimlad vitkd@l 200 g
Gul lok 1st

® Smor* 1 msk

® Salt2krm

Flytande honung Y- forp
® Vatten 'z dl
Vispgrddde 1dl
Tryffelolja 1 forp

Fldskkotletter i skysds
Fldskkotlett 300 g

® Salt %2 tsk

® Smor* 1 msk

® Vetemjol* Y2 msk
® Vatten2dl

® Socker 1tsk
Vitvinsvindger 15ml 14
pdase

Kinesisk soja ¥z forp
Oxbuljong ¥2 forp

Att ha hemma ®
Bakpldtspapper, Olja,
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

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

2. Rostad potatis: Léigg potatis pd en ugnsplat med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja och salt.
Rosta mitt i ugnen ca 20 min, tills potatisen ér mjuk och
fatt fin farg.

3. Tryffel- och graddkokt kdl: Strimla gul 16k. Smdlt smor i
en kastrull och frés 16k och strimlad vitkdl med salt och
flytande honung ca 5 min. Tillsatt vatten och
vispgrdadde och sjud ca 3 min.

4. Fliiskkotletter i skysds: Skéir fliskkotlett i jamntjocka
skivor och krydda med salt och nymald svartpeppar.
Hetta upp smor i en stekpanna och stek kéttet ca 2 min
per sida. Lyft dver flaskkotletterna pd en tallrik och
pudra ner vetemjoél i stekpannan. Vispa ner vatten,
socker, vitvinsvindger, kinesisk soja och oxbuljong.
Koka upp och sjud ca 2 min, ldgg tillbaka
flaskkotletterna och sjud ytterligare ca 4 min, tills de ér
helt klara.

5.Ror ner tryffelolja i den gréiddkokta kdlen och smaka av
med salt och nymald svartpeppar. Servera tryffel- och
gréiddkokt kdl till fiiskkotletter i skysds och rostad
potatis.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivénligt alternativ



