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Flask med Graddsas

Flask med Graddsas ar en klassisk svensk ratt som ar enkel att tillaga och full
av smak. Det dr en perfekt réatt for en snabb och licker middag for tva personer.

e 10 minuter férberedelse
e 30 minuter tillagning

Ingredienser

ingredient quantity

400g flask 2 skivor

1 msk smor

1 gul 16k hackad

1 vitloksklyfta hackad

1 dl gradde

1 dl vatten

1 tsk dijonsenap

1 tsk sojasas

Salt och peppar efter smak
Instruktioner

e Viarm upp en stekpanna pa medelhdg virme och smélt smoret.

e Stek flasket i ca 5 minuter pa varje sida tills det ar gyllenbrunt och ge-
nomstekt.

e Ta ut flisket ur pannan och liagg at sidan.

o [ samma panna, stek 16k och vitlok tills de &r mjuka och genomskinliga.

o Tillsétt gradde, vatten, dijonsenap och sojasas. Ror om och 1at sasen koka
upp.

o Ligg tillbaka flasket i pannan och 1t det sjuda i sdsen i ca 5 minuter.

e Smaka av med salt och peppar.

e Servera flasket med graddsasen och valfria tillbehér som kokt potatis eller
gronsaker.

Tips

e Om du vill gora ratten mer matig, kan du lagga till nadgra skivor bacon
tillsammans med flasket.
e For en mer hélsosam version, kan du anvinda kalkonfldsk istéllet for flask.



e Om du &r allergisk mot 16k eller vitlok, kan du utesluta dem fran receptet
eller anvinda lokpulver istéllet.
e For en vegetarisk version, kan du byta ut flasket mot tofu eller quorn.

Varningar

e Se till att flisket &r ordentligt genomstekt innan du serverar det.

e Om du ar allergisk mot flask, kan du anvinda kyckling eller kalkon istallet.
e Om du &r glutenintolerant, se till att anvinda glutenfri sojasas.

e Om du &r vegetarian, se till att anvinda vegetarisk dijonsenap.
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