2 PORTIONER

® 30-40min

Kottfarslimpa med skysas och

pressgurka

Tillbehor

Potatis 400 g
Morot 2 st
Bladpersilja20 g

Kottfirslimpa
Bananschalottenlok 1 st
® Mjolk* % dI

® Salt % tsk

Kinesisk soja 1tsk
Notfars 250 g

Pressgurka
Snackgurka 1 st

@ Attiksprit (120/0) Y
msk

® Socker 1 msk

® Vatten 2 msk

Skysds

® Smor* 1 msk

©® Vetemjol* Y= msk

® Vatten 2 V2 dl

® Balsamvindger Y2 msk
Oxbuljong Y2 forp
Kinesisk soja 2 tsk

Att ha hemma @
Attiksprit (129/0),
Balsamvindger, Mjolk*,
Salt, Smoér*, Socker,
Svartpeppar, Vatten,
Vetemjol*

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

2. Kéttférslimpa: Finhacka bananschalottenldk. Légg l6ken
i en bunke och blanda ner mjélk, salt, kinesisk soja, lite
nymald svartpeppar och nétfdrs.

3. Forma féirsen till en smal limpa och Iéigg i en smord
ugnsform. Tillaga mitt i ugnen ca 30 min, tills limpan dr
helt genomstekt.

4.Koka potatis i lattsaltat vatten. Dela mordtter i stubbar.
Lat koka med potatisen ca 5 min mot slutet av
tillagningstiden.

5. Pressgurka: Skér gurka i tunna skivor, géirna med
osthyvel. Légg i en bunke och tillsdtt dttiksprit,
socker och vatten. Blanda och Iét std till servering.

6. Skysds: Smdlt smor i en liten kastrull. Pudra éver
vetemjol. Vispa ner skyn fran formen med kottfarslimpa,
vatten, balsamvinéger, oxbuljong och kinesisk soja.
Koka upp och sjud, ca 5 min tills skyn tjocknat négot.
Smaka av med lite salt och nymald svartpeppar.

7. Grovhacka bladpersilja. Servera kéttfdrslimpa med
nykokt potatis, skysds, pressgurka och morétter. Toppa
med persilja.

* Du kan byta ut ingrediensen mot ett allergivanligt alternativ



