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LM102_2

Flaskkotlett i kramig citron- och
svartpepparsky med pressgurka och
timjanrostad potatis

Timjanrostad potatis
Potatis 400 g

©® Bakplatspapper 1st
Torkad timjan ¥z forp

Pressgurka

® Socker 2 msk

@ Attiksprit (120/0) 1 msk
® Vatten 3 msk

Gurka 1 st

Fliskkotlett i citron- och
svartpepparsky

Gul I8k 1 st

Citron 1st

Fldskkotlett 300 g

® Salt2krm

® Vetemjol* Y= msk

® Vatten1%dl
Vispgréddde Y2 dI
Kycklingbuljong Y2 paise

Topping
Gront dpple 1st

Att ha hemma @
Attiksprit (120/0),
Bakpldtspapper, Olivolja,
Salt, Smor*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

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

2. Timjanrostad potatis: Léigg potatis pd en ugnspldt med
bakpléatspapper och blanda med lite olivolja, torkad
timjan, salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen
ca 25 min, tills potatisen ér mjuk och fatt fin férg.

3. Pressgurka: Blanda socker, dttika och vatten i en bunke.
Vispa sd att sockret loser sig. Hyvla tunna skivor av
gurkan med en mandolin eller osthyvel. Blanda ner
gurkskivorna i lagen. Stéll at sidan till servering.

4.Forberedelse: Finhacka gul I16k. Tvétta citron i ljummet
vatten och finriv det yttersta skalet. Ligg i en liten skdl.
Halvera citronen.

5. Fldskkotlett i citron- och svartpepparsky: Skar
ficskkotlett i tva portionsbitar. Krydda kéttet med salt
och lite nymald svartpeppar. Hetta upp lite smér i en
rymlig stekpanna. Stek flaskkotletterna ca 3 min per
sida. Léigg dver kéttet pa ett fat och téick med folie.

6. Tillsatt lite mer smér till den anvéinda stekpannan. Fris
hackad l6k ca 1 min. Pudra ner vetemjél och blanda runt.
Tills@itt pressad saft frén ¥z citron (ca 1 msk), vatten och
smulad kycklingbuljong. Lat sjuda ca 2 min. Blanda ner
vispgrddde och ca 2 krm nymald svartpeppar, sjud
ytterligare ca 1 min.

7. Ligg ner de stekta flaskkotletterna och eventuell
kottsaft som bildats pd fatet i sésen. Sjud under lock ca
3 min, tills kotletterna dr helt genomstekta.

8.Tdrna dpple fint. Stré dpple och citronskal éver kétt och
s@s. Servera med rostad potatis och pressgurka.

TIPS! Anviind géirna med en mandolin eller osthyvel!

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



