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Pepparstekt flaskkotlett med
svampsky, rostad jordartskocka och

potatispure

Rostad jorddrtskocka
Jorddirtskocka 250 g
Oregano 20 g

@ Olivolja

@ Salt

> Svartpeppar

Svampsky
Champinjoner 125 g
Vitlék 1klyfta
Kinesisk soja 2 tsk
& Smor

@ Vetemjol % tsk

@ Vatten 2 dl

@ Kycklingbuljong 2
tdrning

Pepparstekt fliskkotlett
Fliskkotlett 300 g

@ Salt 2 krm

2 Svartpeppar Yz tsk
2 Olivolja

Potatispuré
Mospotatis 450 g
@ Mjolk 1Y% dl

& Smor 25 g

> Salt

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

2. Potatispuré: Skala och koka mospotatis mjuk i léttsaltat
vatten.

3. Rostade jorddrtskockor: Skala och dela jorddrtskocka i
mindre bitar. Lagg i en ugnsform och blanda med lite
olivolja, salt och nymald svartpeppar. Rosta mitt i ugnen
ca 25 min, tills jorddrtskockan dr mjuk.

4. Svampsky: Skiva champinjoner. Hetta upp lite smér i en
liten kastrull och bryn svampen med pressad vitlék ca 1
min. Pudra ner vetemjél. Vispa ner vatten, kinesisk soja
och smulad kycklingbuljong. Lt sjuda ca 10 min, tills
sé@sen borjat tjockna.

5. Pepparstekt fliskkotlett: Skar flaskkotlett i 2
portionsskivor. Krydda med salt och grovmald
svartpeppar. Hetta upp lite olivolja i en stekpanna och
stek kottet pd medelvdrme ca 3 min per sida, tills kéttet
@r helt genomstekt (innertemp 72°C).

6. Potatispuré: Varm mjolk och smoér i en skal i
mikrovagsugnen eller i en liten kastrull. Héll av
potatisen. Krossa potatisen och blanda ner
mj6lkblandningen. Vispa till en puré med ballongvisp
eller elvisp. Smaka av med salt.

7. Plocka blad frén oreganon och blanda med rostad
jorddrtskocka. Servera pepparstekt flaskkotlett med
potatispuré, svampsky och rostad jorddrtskocka.



