Brysselkdl i senapsloksas
* 200 g brysselkal

* 2 gula lokar

* 3 msk smor

* 1 msk rapsolja

* 3 dl gradde

* 2 msk dijonsenap

* 1skvitt soja

* 1 krm salt

* 1 tsk sotsur sés

Finkalsstekt flisk

* 4-6 skivor stekflask

* 1 krm nymalen vitpeppar
* 1 krm paprikapulver

* 1 msk smor

* 1 msk rapsolja

* 1 msk fankal

Skolj och ansa brysselkélen och koka 5 minuter i ldttsaltat vatten. Lat rinna
av i en bunke. Spadet kan man spara och frysa ner som buljong.

Skala, skiva och stek under tiden tunt skivad 16k 1

1 msk smor och 1 msk olja. Nar 16ken dr mjuk, héll i den avrunnabryssel-
kalen och rér ner 2 msk smor,

dijonsenap, griadde, soja och sotsur sds. Smaka av med lite salt, men var
forsiktig och tink pa att flasket som skall étas till kan vara salt.

Lagg flaskskivorna pa en tallrik eller skirbriada och krydda med peppar
och paprikapulver. Mortla 1 msk fankal (inte nodvandigt, men det blir
ber smak om man krossar frona lite. Hetta upp en stekpanna, lagg i en
smorklick och hdill pa lite rapsolja och i med fénkalsfrona. Lagg sedan i
flaaskskivorna (2 - 3 at gangen ) och stek tills du fatt fin stekyta. Ha gérna
en panna pa ettan med de skivor som é&r fardiga, sirskilt om du steker till
fler &n tvé. Servera med kokt potatis och brysselkalen. Potatisen &r lagom
att sétta pa samtidigt som man borjar med brysselkalen, da bor allt vara
klart samtidigt och du hinner &nda gora lite sallad e.d. till.



