CORDON BLEU med

drter och potatismos.

8 personer

8 skivor 1lovbiff av not ca 125-150 g/styck
16 skivor stark ost t ex cheddar

8 skivor rokt skinka

Di jonsenap, ca 1 tsk per biff

Flingsalt, 1 krm per biff

Olja eller smor till stekning

Dubbelpanering:

5 st &dgg
4 d1 vetemjol
4 dl strobrod

Potatismos:

600 gr skalad potatis, kokas i vatten samt 1 msk salt
3-4 d1 mjolk

4 msk smor

1 d1 hackad persilja

2-3 rivna vitlokar

Det grona:

2 pkt frysta &rtor, 250 gr:s paket
2 finhackade scharlottenlokar
Salt och peppar

Tillservering:

2 citroner skuren i klyftor

Ldgg ut lovbiffarna pd en skidrbridda, salta och peppra.
Bred p& senapen, ldgg tva skivor ost och en skiva skinka
pé ena halvan av varje 1lovbiff. Vik ihop!

Vispa &dggen i en skal. Hdll upp mjolet i en annan skal och
smaksdtt med salt och peppar.HHll strobrodet i en tredje skal.
Doppa lovbiffarna i mjolet, sedan i &dggen och till sist i
strobrodet. Se till att hela kottbiten blit téckt.

Stek gyllenbruna i smdr och olja 5-7 min pd varje sida.

Ténk pa att inte ha for varm stekpanna.

Potatismos och &rtor:

Koka potatisen mjuk, hdll i mjolk och smor. Vispa med elvisp tills
den &r riktigt fluffig. Blanda i vitltken och persiljan, smaks&tt
med salt och peppar.

Varm drtorna i lite vatten och en kula smor, salta och peppra.
Blanda ner finhackad scharlottenltk. Servera!



