Flaskkotlett Esterhazy

10 portioner
Det har behover du:

e 10 st flaskkotletter a 160 g,
salt och peppar

vetemjol

100 g smor eller margarin

100 g finhackad gul 16k

5 dl kalvsky

250 g morotter i julienne

200 g purjolok i julienne

200 g rotselleri i julienne

4 dl graddfil eller créme fraiche
0,5 dlI vetemjadl

1 msk hackad kapris

1 st citron, saften och rivet skal

GOr sa har:

1. Salta. peppra och vand kotletterna i mjolet.

2. Hetta upp matfettet i en stekpanna, bryn kotletterna och lagg éver dem
i en plateau eller en stor kastrull

3. Bryn loken latt i en stekpanna.

4. Deglasera pannan med kalvskyn och héall skyn over kotletterna.

5. Lagg ett lock pa kastrullen och brasera kotletterna pa svag varme i
cirka 15 minuter.

6 Fras under tiden gronsaksjuliennen i lite matfett.

7. Blanda gronsakerna med kotletterna.

8. Gor en toppredning av graddfil eller créme fraiche och vetemjdél. Hall
den 6ver kotletterna och lat det hela koka nagra minuter.

9. Smaka av med kapris, citronsaft och citronskal, salt och peppar.
Servera med potatispuré, kokt potatis, pasta eller ris & part.

Smaklig Spis!
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