® 30-40min

2 PORTIONER

Mozzarellafylld flaskkotlett med
ortsmor och tomatsallad

Rostad potatis
Smadpotatis 400 g

Ortsmor
Bananschalottenlék 2 st
Ortmix Y2 forp

® Salt% krm

® Smor,
rumstempererat 25 g

Mozzarellafylid
fldskkotlett

Mozzarella 1 férp

Skivad fliskkotlett 250 g
® Salt 2 tsk

® Vetemjol* 2 dl

Panko 1férp

Agg 2 st

Tomatsallad

Tomat 2 st
Bananschalottenlok 2 st
® Olivolja 2 tsk
Vitvinsvindger 15ml 2
pase

® Salt1krm

Att ha hemma @
Bakpldtspapper, Olivolja,
Olja, Salt, Smér,
rumstempererat,
Svartpeppar,
Svartpeppar*, Vetemjol*

1. Lds igenom receptet, ta fram alla ingredienser och skélj
de grénsaker som behéver skéljas.

2.Viirm ugnen till 225°C (varmluft) eller 250°C (vanlig).

3. Rostad potatis: Ltigg potatis pd en pldt med
bakplatspapper. Ringla dver lite olivolja och strd pa salt.
Rosta hégt upp i ugnen ca 25 min, tills potatisen dr
mjuk.

4.0rtsmér: Finhacka bananschalottenlék och ligg i en
skal. ROr ner drtmix, salt, lite nymald svartpeppar och
rumstempererat smor. Blanda véil.

5. Mozzarellafylld flaskkotlett: Skiva mozzarella. Légg ut
kotletterna pa skérbréidan och skdr ett snitt pd Iingden,
inte helt igenom, och fyll med mozzarella. Krydda med
salt och lite nymald svartpeppar.

6. Ta fram tre tallrikar. H&ll mjél pa en, panko pd den andra
och vispa upp @gg i den tredje. Vénd mozzarellafyllda
kotletter forst i mjol, sedan i uppvispat dgg och slutligen
i panko. Stek kéttet ca 3 min per sida i en stekpanna
med olja tills den ér gyllenbrun och genomstekt.

7. Tomatsallad: Skér tomat i mindre bitar. Skiva
bananschalottenldk tunt. Blanda i en skdl med olivolja,
vitvinsvindger, salt och lite nymald svartpeppar.

8. Servering: Servera mozzarellafylld fiiskkotlett med
rostad potatis, en klick értsmér och tomatsallad.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



