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GRONSAKSLADA MED FLASKKOTLETTER OCH PERSILJESMOR

Mycket av smaken pa gronsakslddan kommer fran tomatsasen som ska puttra ihop och lata sig smakas av. Sasen
med alla gronsaker toppas med en god réra pa agg,

Ingredienser

Gor sa har

[ Tomatsasen
2 st 16k, gul
3 klyftor vitlok (hackade)

1. Mycket av smaken pé& gronsaksladan kommer fran tomatsasen som ska
puttra ihop och lata sig smakas av. Sasen med alla gronsaker toppas med en
god rora pa agg, senap och parmesan vilket ger ytan en grymt harlig och
inbjudande farg. For att inte tala om smak :-)

1 st squash (ca 300g, i halvmanar)
1 st paprika, réd (fint tarmad)

1 burk tomater, krossade

1 msk 6rtkryddor provencale

Flaskkotletterna snittade jag fettkanten pa och sedan stekte jag dem i mycket
smor som jag smaksatte med farsk timjan. Salt och peppar. Och efter stekning
pa med en klick persiljesmor.

1 dl persilja

1 dI basilika

5 st agg

1,5 msk dijonsenap
1,5 dl parmesan
olivolja

salt

svartpeppar

[ Persiljesmor
125 g smoér

1 kruka persilja
1 st lime (pressad)
salt

0 Ovrigt

6 st flaskkotlett
1 pkt kdrsbarstomater

2. Fras 16k och paprika i olivolja.

3. Hall dver krossade tomater. Krydda med 6rtkrydda och blanda ned farska
Orter. Lat smaputtra ca 20 minuter. Smaka av med salt och svartpeppar.

4. Fras squash i olivolja och stall at sidan.

5. Vispa ihop agg, senap och parmesan. Smoéra en rund form med avtagbar
kant (behall kanten pa).

6. Hall i tomatsasen och blanda ner squashen. Toppa med aggblandningen.
Stall in i ugnen pa 175° och tillaga ca 1 timma, tills smeten satt sig och ytan
fatt fin farg.

7. Servera med stekta flaskkotletter och persiljiesmor, och garna tomater
smaksatta med olivolja, salt och svartpeppar.



