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Stekt flaskkotlett med
persiljesmor
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Flaskkotletter ar riktigt gott om de tillagas pé rétt satt. Genom att anvanda en
termometer och 8sa kottet med smar far du till perfekt stekta kotletter p& nolltid. Pé
bilden serveras kotletterna med persiljesmér.

Lagg fram flaskkotletterna en halvtimme sé att de far rumstemperatur. Ténk pé att gora
ett snitt i flaskkotlettens fettsena innan du steker. Annars buktar den sig vid stekningen.

INGREDIENSER

4 st rejala, jamntjocka flaskkotletter (25-35 mm) eller en hel kotlettrad p& ca 1 kg
smor till stekning
salt och peppar, efter smak

Persiljesmér

125 g smor, rumsvarmt

50 g persilja

0.5 tsk citronjuice



GOR SA HAR

Salta och peppra torra kotletter just innan stekningen (for att behalla all vatska
i kottet). Lagg en rejal smorklick i kall stekpanna och bérja med hég varme,
men ej hogsta. Mellan medelvérme och hég (steg 7 av 10). Lagg i kotletterna
nar smoret krusat fardigt och tystnat. Fyll inte hela pannan (som dé& blir for
kall). Anvand hellre tvé pannor.

Stek till fin férg pa alla sidor @ven kanterna. Os gérna det heta sméret Gver
kotletterna i pannan fér att fa en jGmnare temperatur. Hall koll pa
temperaturen och dra garna ner lite p& varmen under stekningen. Kotletterna
ar klara vid 65267° innertemp. Servera helst omedelbart och njut dem
nystekta.

Persiliesmdr: Vispa det rumstemperarede smoret till latt fluffig konsistens, tillsatt
ev salt och den skaljda och finhackade kruspersiljan. L&t en rejal klick
persiliesmér smalta ut dver flaskkotletten. Vill du géra det lite enklare kan du
forstas klicka pa det mjuka sméret och stré éver den finhackade persiljan fér

sig.



