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Flaskkotlett med gronpepparsas i slowcooker
Jonny - 2024-07-24

Forberedelsetid

Forbered 20 minuter Tillagning 4 tim

Svart

latt lagat

Portioner

4 Person(er)

Description

Vad &r val en middag med flaskkotlett? Den kan vara doétrist och trakigt....och alldeles, alldeles jattegott.

Med réatt kryddning och genom att laga kotletterna i slowcooker blir kdttet mort och smakrikt och sasen sa god att du
kommer drémma om den. Det basta av allt ar att vem som helst med en slowcooker kan laga den, det tar max 20 minuter i
forberedelsetid — resten skoter sig av sig sjalvt. Dessutom ar det skapligt prisvart.

Mitt tipps pa potatis som ar dunder :

Rostade potatis med Gurkmeja och chili flakes

Ingredienser

— Kryddblandning till enkelpanering ---
— 1.5 dl vetemjol

— 1 tsk senapspulver

— 1 tskvitlékspulver

— 1tsk salt

— 1 tsk svartpeppar (mald)

— 1 msk smor eller rapsolja

— For tillagningen i slowcooker ---
— 4 st flaskkotletter

— 2 dl kalvbuljong

— 5dl Vispgradde

— 0.5dl japansk soja

— 1 tsk gronpeppar


https://visomlagarmat.se/recipe/18/rostad-potatis-med-chili-och-gurkmeja

Instruktioner

10.

Panering och stekning ---
1. Blanda alla ingredienser for enkelpanering och gnid in flaskkotletterna.

2. Stek dem sedan latt p& bada sidor i smor eller rapsolja sa att de far en nagot brun yta. Genom stekningen
tar koéttet upp kryddorna och stekytan gor att kotletterna inte blir torra.

Tillaga i slowcookern ---

3. Lagg de stekta flaskkotletterna i slowcookern. | en stérre gryta ryms fyra kotletter bredvid varandra; det
gar att lagga ett lager till sa att det blir atta stycken.

4. Blanda kalvfonden med mjol-/kryddblandningen som blev éver fran paneringen. Vispa sa att det blir en
jamn redning. Hall redningen, gradden, soja och mortlad gronpeppar 6ver kotletterna.

5. Satt slowcookern pa LOW och lat den ga i 3-4 timmar, tills kottet &r mort.
6. Fardigt. Om sasen ar fér tunn, red den med majsstarkelse for 6nskad konsistens.

7. Serveras med valfria tillbehdr. Hemmagjord potatismos eller min egen rostade potatis med gurkmeja och
chilie flakes (se lank ovan).

Tips. Lat allt fett sitta kvar pa de raa flaskkotletterna. Det mesta forsvinner in i sdsen och ar en viktig del for
smaken.



