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Pankopanerad flaskkotlett med
ortsmor och potatissallad

Ortsmor
Bladpersilja 10 g
® Smoér30g

® Salt1krm

Pankopanerad
fliiskkotlett
Fléskkotlett 300 g
® Salt 2 tsk

® Agg1st
Panko 1 forp

Potatissallad
Potatis 400 g
Rddisor 1 forp
Salladslok 1 forp
Sugarsnaps 1 forp
Citron 1st
Bladpersilja 10 g

Att ha hemma @

Agg, Olivolja, Olja, Salt,
Smor, Svartpeppar,
Svartpeppar*, Vetemjol*

1. Halvera potatis och koka mjuk i léttsaltat vatten.

2. Ortsmér: Finhacka bladpersilja och ltigg i en skal. Tillsdtt
smor (rumstempererat), salt och nymalen svartpeppar.
Mosa ihop allt med en gaffel.

3. Pankopanerad fldskkotlett: Skdr flaskkotlett i 2 skivor.
Krydda med salt och nymald svartpeppar. Vispa upp
@igg i en skal. Légg vetemjdl och panko pd seperata
tallrikar. Véind flaskkotletterna i forst vetem;jol, sedan
@igg och slutligen panko.

4. Pankopanerad fldskkotlett: Hetta upp rikligt med olja i
en stekpanna. Stek de panerade kotletterna ca 3 min
per sidg, tills de fatt en frasig yta och ér helt
genomstekta.

5. Potatissallad: Tvdtta citron och finriv det yttersta skalet.
Finhacka bladpersilja. Kvarta rédisor, strimla salladslok
och halvera sugarsnaps pd lingden. Léigg allti en
rymlig bunke tillsammans med den kokta potatisen.
Blanda allt med lite olivolja och pressad saft fran
citronen. Smaka av med salt och nymald svartpeppar.

6. Servera pankopanerad fldskkotlett med potatissallad
och értsmér.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



