Dragonstekta Flaskkotletter med Senapssas

Ingredienser 4 personer

4 st flaskkotletter

1 tsk salt

1 krm vitpeppar, nymald

1 tsk dragon, torkad

1 msk smor, till stekning
Sas:

3 st schalottenlokar, finhackade
1 msk smor, eller olja
1,5dl sky, fran stekpannan
2dl vispgradde

1,5 msk svensk senap

1 msk fransk senap, ljus

2 tsk kinesisk soja

1 krm salt

1 krm svartpeppar, nymald
1 tsk dragon, torkad

3 msk kapris

Tillagning

1. Krydda kotletterna med salt, peppar och smulad dragon. Bryn dem i pannan i smor,
minska varmen och stek dem natt och jamnt fardiga. Ta upp och hall varma under folie pa ett
fat.

2. Vispa ur pannan med ca 1 1/2 dl vatten till en steksky.

Hall upp den i en liten skal. Torka ur pannan och hetta upp den med smor eller olja. Fras den
finhackade I6ken tills den ar glansig, hall pa stekskyn och koka upp. Hall i gradden och lat
koka 1-2 min. Smaksatt med svensk och fransk senap, soja, salt, peppar och dragon. Ror i
kapris, smaka av och servera till de stekta kotletterna.
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