Flaskstek med salvia & dpple

6 port.

Ingredienser:

2 msk smor

1 st gullék finhackad

4 st apple

2 msk strobrod

0,5 krk salvia finhackad
10 st salvia hela blad

1 krm salt

0,5 krm svartpeppar

1,6 kg kotlett hel, benfri, helst

med sval
1 msk Olivolja
1 msk flingsalt
Tillbehor

1 pkt brysselkal
2 kg potatis

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader.

Fras den finhackade I6ken. Karna ur och térna ett apple
fint. Tillsatt med I6ken och fras ytterligare, rér om da och
da. Ta av kastrullen och blanda ner strébréd, hackad
salvia, salt och peppar. Stall at sidan.

Skar grunda snitt i svalen pa kotletten med ca 1 cm
mellanrum. Vand pa kotletten och gor ett snitt mitt pa for
att fa en ficka till fyllningen. Légg i appelfyliningen, vik
ihop kotletten och bind ihop den med kdkssnore.

Gnid in svalen med olja och flingsalt. Hall ca 2 dl vatten

i en ugnsfast form och lagg i kotletten med svalen nedat.

Ugnsstek 30 min. Vand kotletten och stek med svalen
uppét ca 1 tim. Os svalen da och da

Skar resten av @pplena i tunna klyftor och kérna ur.
Lagg appelklyftorna och de hela salviabladen runt
kotletten i formen. Ugnsstek i ytterligare 15 min. Vand
appleklyftorna och salvian i skyn och lagg sedan upp pa
ett fat.

Tack 16st med aluminiumfolie och lat vila i 20 min.

Skiva flasksteken och servera med appelklyftorna och
salviabladen.

Kokt bryssel och potatis &r goda tillbehér.

Flaskstek med salvia & 3pple

6 port.

Ingredienser:

2 msk smor

1 st gullok finhackad

4 st apple

2 msk strobrod

0,5 krk salvia finhackad
10 st salvia hela blad

1 krm salt

0,5 krm svartpeppar

1,6 kg kotlett hel, benfri, helst

med sval
1 msk Olivolja
1 msk flingsalt
Tillbehor

1 pkt brysselkal
2 kg potatis

| |

Gor sa har:

Satt ugnen pa 200 grader.
Fras den finhackade I6ken. Kérna ur och tarna ett apple
fint. Tillsatt med I6ken och fras ytterligare, ror om d& och
da. Ta av kastrullen och blanda ner strébrod, hackad
salvia, salt och peppar. Stall at sidan.

Skar grunda snitt i svalen pa kotletten med ca 1 cm
mellanrum. Vand pa kotletten och gor ett snitt mitt pa for
att fa en ficka till fyliningen. Lagg i appelfyliningen, vik
ihop kotletten och bind ihop den med kdkssnore.

Gnid in svalen med olja och flingsalt. Hall ca ¥: dlI vatten
i en ugnsfast form och I&agg i kotletten med svalen nedat.
Ugnsstek 30 min. Vand kotletten och stek med svalen
uppat ca 1 tim. Os svalen da och da

Skar resten av @pplena i tunna klyftor och kérna ur.
Lagg appelklyftorna och de hela salviabladen runt
kotletten i formen. Ugnsstek i ytterligare 15 min. Vand
appleklyftorna och salvian i skyn och lagg sedan upp pa
ett fat.

Tack 16st med aluminiumfolie och lat vila i 20 min.

Skiva flasksteken och servera med appelklyftorna och
salviabladen.

Kokt bryssel och potatis ar goda tillbehér.

Flaskstek med salvia & 3pple

6 port.

Ingredienser:

2 msk smor

1 st gullok finhackad

4 st apple

2 msk strébrod

0,5 krk salvia finhackad
10 st salvia hela blad

1 krm salt

0,5 krm svartpeppar

1,6 kg kotlett hel, benfri, helst

med sval
1 msk Olivolja
1 msk flingsalt
Tillbehor

1 pkt brysselkal
2 kg potatis

|

Gor sa har:

Sétt ugnen pa 200 grader.
Fras den finhackade I6ken. Kérna ur och tarna ett apple
fint. Tillsatt med I6ken och fras ytterligare, rér om da och
da. Ta av kastrullen och blanda ner strébrod, hackad
salvia, salt och peppar. Stall at sidan.

Skar grunda snitt i svalen pa kotletten med ca 1 cm
mellanrum. Vand pa kotletten och gor ett snitt mitt pa for
att fa en ficka till fyliningen. Lagg i appelfyliningen, vik
ihop kotletten och bind ihop den med kdkssnére.

Gnid in svalen med olja och flingsalt. Hall ca ¥: dl vatten
i en ugnsfast form och lagg i kotletten med svalen nedat.
Ugnsstek 30 min. Vand kotletten och stek med svalen
uppat ca 1 tim. Os svalen da och da

Skar resten av &pplena i tunna klyftor och kérna ur.
Lagg appelklyftorna och de hela salviabladen runt
kotletten i formen. Ugnsstek i ytterligare 15 min. Vand
appleklyftorna och salvian i skyn och lagg sedan upp pa
ett fat.

Tack 16st med aluminiumfolie och lat vila i 20 min.

Skiva flasksteken och servera med &appelklyftorna och
salviabladen.

Kokt bryssel och potatis &r goda tillbehér.

Fldskstek med salvia & 3pple

6 port.

Ingredienser:

2 msk smor

1 st gullék finhackad

4 st apple

2 msk strobrod

0,5 krk salvia finhackad
10 st salvia hela blad

1 krm salt

0,5 krm svartpeppar

1,6 kg kotlett hel, benfri, helst

med sval

1 msk Olivolja
1 msk flingsalt
Tillbehor

1 pkt brysselkal
2 kg potatis

Kokt bryssel och potatis ar goda tillbehor.

Gor sa har:

Sétt ugnen pa 200 grader.

Fras den finhackade I16ken. Kérna ur och tarna ett apple
fint. Tillsatt med I6ken och fras ytterligare, ror om da och
da. Ta av kastrullen och blanda ner strébrod, hackad
salvia, salt och peppar. Stall at sidan.

Skar grunda snitt i svalen pa kotletten med ca 1 cm
mellanrum. Vand pa kotletten och gor ett snitt mitt pa for
att fa en ficka till fyliningen. Lagg i appelfyliningen, vik
ihop kotletten och bind ihop den med kdkssnore.

Gnid in svalen med olja och flingsalt. Hall ca % dI vatten
i en ugnsfast form och lagg i kotletten med svalen nedat.
Ugnsstek 30 min. Vand kotletten och stek med svalen
uppat ca 1 tim. Os svalen da och da

Skar resten av dpplena i tunna klyftor och kérna ur.
Lagg appelklyftorna och de hela salviabladen runt
kotletten i formen. Ugnsstek i ytterligare 15 min. Vand
appleklyftorna och salvian i skyn och lagg sedan upp pa
ett fat.

Tack I6st med aluminiumfolie och Iat vila i 20 min.

Skiva flasksteken och servera med &ppelklyftorna och
salviabladen.




