FEBRUAR

Indhold

Ca.800 g skinke
4 stk. hakkebgffer
4 stk. marinerede kyllingebryst
1 stk. svinemgrbrad
4 stk. kalkunschnitzler
1 stk. marineret skinkeculotte
800 g roastbeef
800 grgrt fars
600 g hakket oksekad
600 g hgns i asparges
1 bakke boller i karry
1 bakke kalvefrikasse
600 g oksekgd i wok strimler

800 g kalvebov



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

SKINKE MED SMORDAMPET SAVOYKAL,
OVNBAGTE RODLOG OG HVID KARDEMOMMESAUCE

5]

Ingredienser

1 stk. skinke ca.800 g

Et kvart savoykal i kvarte

1 stegepose ( stor)

15 g smer

Knivspids groft salt

125 g rgdlgg i tynde bade
10 g smgr

1/4 spsk. mgrk balsamicoeddike
1/4 tsk. sukker

Hvid kardemommesauce

1 spsk. hvedemel

2 dl sgdmaelk

1/4 tsk. stedt kardemomme
1/2 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Kom skinken i en gryde med kogende vand.
Kog den ved svag varme og under lagica. 1%
time. Mal med et stegetermometer kadets
centrumtemperatur. Den skal vaere ca. 70°
Tag gryden af varmen og lad skinken hvile i ca.

15 minutter.

Laeg savojkal, fedtstof og salt i stegeposen.
Luk posen og leeg den i den ene side af en ba-
geplade. Klip et lille hul gverst i stegeposen.
Fordel rgdlggene i et ovnfast fad (5 x 17 x 29
cm) og kom fedtstof, eddike, sukker og salt pa
lagene. Saet lggene ved siden af kalene pa pla-
den og bag dem midt i ovnen - vend lggene en
enkelt gang. Tag savoykalen ud af ovnen efter
ca. %2 time og bag lagene faerdige de sidste 10
min. af bagetiden. Klip et hjgrne af stegepo-

sen, haeld "lagen” fra og gem den.

Pisk mel og 5 spsk. af maelken sammenien
tykbundet gryde. Pisk resten af maelken i
og bring saucen i kog under omrgring. Kog
saucen ved svag varme og under omrgring i
ca. 5 minutter. Tilsaet 1 dl "lage” fra kalen og
1dl af kogelagen fra skinken, kardemomme,

salt og peber. Smag saucen til.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Februar

HAKKEBOFFER MED BLOMME SAVOYSALAT
OG SENNEPSDRESSING

5]

Ingredienser

1 kg skrubbede sma kartofler i halve
1 spsk. rapsolie

Y% tsk. groft salt

250 g sky

2 spsk. dijon-honningsennep
% tsk. groft salt

3 spsk. koldt vand

25 gsmar

Y% tsk. groft salt

friskkvaernet peber

4 hakkebgffer

Savoy/blommesauté:

300 g blommer i tykke bade

300 g snittet savoykal

3 stilke bladselleri i skiver (ca. 150 g)
% tsk. groft salt

&3

Fremgangsmdde

Fordel kartoflerne pa en plade med bagepapir
og vend dem med olie og salt. Bag kartoflerne

midt i ovnen.

Vend skyr, sennep, salt og vand godt sammen.
Stil dressingen tildaekket i kgleskabet i mindst
15 minutter. Smag til.

Brun bgfferne ca. 1 min. pa hver side og steg
dem derefter ved jaevn varme i ca. 10 min. -
vend en gang undervejs. Tag hakkebgfferne op,

drys med salt og peber og hold dem varme.

Kom blommerne i panden og steg dem ved
kraftig varme og under omrgring i 2-3 mi-
nutter - afhaengig af, hvor modne de er. Tag
blommerne op. Svits savoykal og bladselleri
ved kraftig varme i 2-3 min,, til kalen er faldet
lidt sammen. Drys med salt og vend forsig-
tigt blommerne sammen med gragntsagerne.
Servér straks sammen med hakkebgffer, sma

bagte kartofler og sennepsdressing.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

MARINEREDE KYLLINGEBRYSTER
MED SALAT OG VARM DRESSING

5]

Ingredienser

200 g friske sukkeraerter i tynde skra strimler
1 liter finstrimlet romainesalat

% liter hovedsalat i mindre stykker

4 store, bla blommer i tynde bade

10 g smar

Y4 tsk groft salt

Varm dressing

marinade fra kyllingen

1dlvand

40 g koldt smgr i sma stykker

&3

Fremgangsmdde

Anret sukkerzerter, de 2 slags salat og blom-
mer pa 4 store tallerkener.

Lad smarret blive gyldent i en pande. Tag kyl-
lingestykkerne op - gem evt. tilbagevaerende
marinade. Brun kyllingestykkerne ca. % minut
pa hver side ved kraftig varme. Skru ned til
svag varme og steg stykkerne ca. 6 minutter
pa hver side. Tag kadet af panden, drys med
salt oglad kyllingestykkerne hvile tildeekket i

ca. 10 minutter.

Fjern eventuelle kadstykker fra panden. Haeld
marinaden i panden og tilszet vandet. Kog
blandingen i ca. % minut. Tag panden af varmen
og pisk det kolde smgr i, lidt ad gangen. Smag

dressingen til.

Skeer hvert kyllingebryst i to stykker pa skra
og anret dem pa salaten. Dryp med lidt af dres-

singen og servér resten i en skal ved siden af.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

SVINEMORBRAD MED
SVAMPECREME OG FRITTER

5]

Ingredienser

1 kg svinemgrbrad i sma baffer
200 g champignoner i kvarte

3 fed hakkede hvidlgg

1 hakket lgg

% liter flgde

Pommes frites

&3

Fremgangsmdde

Steg svampene af pa en rygende varm pande
med olie.

Sautér samtidig lag og hvidlgg i en gryde med
lidt smgr eller olie.

Tilsaet nu flgden og de stegte svampe og steg
mgrbradbgfferne pa svampepanden.

Lad saucen reducere lidt i gryden, smag til med
salt og peber.

Lav pommes frites som anvist pa posen.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Februar

KALKUNSCHNITZLER MED
SVAMPESAUCE OG ARTER

5]

Ingredienser

4 kalkunschnitzler
400 g frosne zerter
250 g mgrke champignoner
250 g gstershatte
2leg

2,5 dl piskeflgde

% bundt frisk timian
% dl cognac

650 g sma kartofler
1 helt hvidlgg

% bundt timian

Olivenolie, salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Teend ovnen pa 200° C. Skeer kartoflerne halvt
igennem og steg dem i olivenolie pa en pande.
Nar kartoflerne har faet god farve, tilsaettes
timian og de halverede hvidlggsfed. Krydr
med salt og peber. Kom dernaest kartoflerne i
ovnenien bradepande i ca. 15 minutter. Skaer
champignoner og gstershatte i mindre stykker.
Halvér lgget og skeer det i skiver. Rist svampe-
ne i olivenolie, nar svampene har taget farve,
tilseettes lagene. Tilsaet cognac og saet saild

til blandingen, s svampene bliver flamberet.
Kom flgde ved og lad det simre ind stille og
roligt. Smag til med salt, peber og friskhakket
timian. Kom arterneienlille gryde med 1 liter
kogende vand tilsat salti 2 minutter. Steg kal-
kunschnitzlerne pa en meget varm pande, ca.

4-5 minutter pa hver side.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Februar

MARINERET SKINKECULOTTE
MED OVNKARTOFLER OG SAUCE

5]

Ingredienser

1 marineret skinkeculotte
2dlvand

Ovnkartofler

750 g kartofler i tynde skiver
2 spsk. hakket rgdlgg

50 g smgr smeltet

1tsk. groft salt

Sauce

2dlflgde

2 spsk. lys saucejaevner
kulgr

% tsk. groft salt
friskkvaernet peber

Tilbehgr:

300 g salat eller 600 g grgntsager

&3

Fremgangsmdde

Laeg culotteni et ovnfast fad og haeld vand
ved. Steg culotten midt i ovnenica. 50 minut-
ter. Tag stegen ud af ovnen og mal med et ste-
getermometer kgdets centrumstemperatur,
der skal vise 60°C, fgr stegen er feerdig. Haeld
skyen op i en gryde og lad stegen hvile tildeek-

ket, til kartoflerne er feerdige.

Skru ovnen op pa 225°C. Laeg kartoflerne lag-
vis med rgdlgg i 6 sma ovnfaste portionsfade
(ca. 12 cm i diameter) og haeld smar over. Drys
med salt. Steg kartoflerne midt i ovnenica. %

time.

Varm skyen op og tilsaet piskeflgden. Jaeevn
saucen med saucejaevner og kog den igennem
ved svag varme. Tilszet kulgr og smag til med
salt og peber.

Skeer culotten i meget tynde skiver.

Ca. 55 minutter ved 160°C.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

ROASTBEEF MED
BLOMKALSSALAT

5]

Ingredienser

1 roastbeef

1 blomkal

100 g fetaost
1dlyoghurt naturel
1 fed presset hvidlgg
Salt og peber

1 bakke brgndkarse

&3

Fremgangsmdde

Roastbeefen brunes pa alle sider. Krydr med
salt og peber. Roastbeefen steges i ovn ved
180° C til en kernetemperatur pa 48° C. Skeer
blomkalen i buketter og damp under lagi

3-5 minutter til det er mart, men stadig har
bid. Mos fetaosten med en gaffel og rgr med
yoghurt og presset hvidlgg. Smag fetacremen
til med salt og peber. Dryp fetacremen over
blomkalsbuketterne og top med karse. Servér

evt. med en bagt kartoffel.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

FRIKADELLER MED GULERODDER
OG BLOMKAL MED FETACREME

5]

Ingredienser

800 g rart fars

1lgg

1 fed hvidlgg

1ag

1dldansk vand

3 spsk. hvedemel

Salt og peber

150 g groftrevne gulergdder
Smgr og olivenolie til stegning
1 blomkal

100 g fetaost

1dlyoghurt naturel

1 fed presset hvidlgg

Salt og peber

1 bakke brgndkarse

&3

Fremgangsmdde

Skeer blomkalen i skiver og damp dem under
lag i 3-5 minutter til den er mgr, men stadig
har bid.

Mos fetaosten med en gaffel og rgr med yog-
hurt og presset hvidlgg. Smag fetacremen til
med salt og peber.

Dryp fetacreme over blomkalen og top med

karse.

Form farsen til frikadeller og steg dem spragde i

smgr og olie pa en pande.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

SPAGHETTI

MED ITALIENSK KODSOVS

5]

Ingredienser

600 g hakket oksekad

1 stort bundt persille

2lgg

2 gulergdder

2 stilke bladselleri eller et stykke knoldselleri
3-4 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

3dlvin (red eller hvid)

1 dase hakkede fldede tomater

1 lille dase tomatpuré

Salt og peber

1 tsk. sukker

2 tsk. vineddike

3dlvand

Krydderurter, friske eller tgrrede. Lidt af hver
af: oregano, rosmarin, timian

600-700 g tgrret spaghetti

Ca. 50 g frisk parmesanost

&3

Fremgangsmdde

Skyl og tar persillen. Gar grgntsager og hvid-
lgg i stand. Skaer alt i mindre stykker og kom
dem i foodprocessoren sammen med 2/3 af
persillen. Kgr det til det er helt findelt.

Brun kgdet i olie i en stegegryde. Rar i det
mens det bruner, og giv det god tid. Kom
grgntsagsblandingen i og lad den brune med.
Haeld vinen ved og lad det smékoge, til den er
nasten helt fordampet. Tilseet tomater, tomat-
puré, salt, peber, sukker, vineddike samt vand
og krydderurter.

Laeg lag pa gryden og lad kgdsaucen simre i
mindst 40 minutter. Rgr i den indimellem og
tilseet evt. lidt vand hvis den er ved at blive for
tar. Justér smagen og hak den sidste 1/3 af
persillen.

Kog spaghettien som anvist pa pakken og
servér den med kadsaucen til.

Riv frisk parmesan over og drys persille pa

toppen.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

SPAGHETTI
MED ITALIENSK KODSOVS

5]

Ingredienser

600 g hgns i asparges

Tarteletskaller

&3

Fremgangsmdde

Tartelet fyldet opvarmes og serveres i tarte-

letskaller.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WY ——

BOLLER
I KARRY

5]

Ingredienser

1 bakke boller i karry
Ris

Evt. mango chutney

&3

Fremgangsmdde

Varmes efter slagterens anvisning.

Servér med ris og mango chutney.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI ——
KALVEFRIKASSE
5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
1 bakke kalvefrikasse Varmes efter slagterens anvisning.

Serveres med kartofler eller mos.




MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

WOK

MED OKSEKOD OG NUDLER

5]

Ingredienser

600 g oksekgd til wok

2 store log

1 fed hvidlgg

¥ chili

1 broccolihoved inkl. stilken

1-2 gulerod

1 rad peberfrugt - s har du alle farver med i
din wokret

100 g saltede peanuts

1 dase kokosmaelk

100 g nudler udblgdte i vand eller kogte.

&3

Fremgangsmdde

Start med at komme hakket lgg, hvidlgg og chi-
liidin wok eller pande med hgj kant. Nar lage-
ne er gyldne, kommer du oksekadet ned i. Kom
sa hakket broccoli og gulerod i tynde strimler i,
og lad det fa godt med varme. Efter 5-6 minut-
ter kommer du den snittede peberfrugt i.
Tilseet kokosmaelk og lad det koge op. Nudler

vendes i og serveres med peanuts ud over.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— WA

MOLE

POBLANO

5]

Ingredienser

800 g kalvekgd i tern

1 smule olie

2 stk. hakkede lgg

2 fed hakket hvidlgg

2 tsk. hel spidskommen, ristet pa en tgr pande
og stadt i en morder

2 stk. hele kanelstaenger

4 stk. kardemommekapsler

3 stk. stjerneanis

8 stk. hele nelliker

1 stk. friske eller tgrrede chilifrugter efter
smag

10 stk. hakkede cocktailtomater eller en dase
hakkede tomater

33 cl mark gl

1 smule kalvefond

50 g mgrk chokolade 70% kakao eller over

&3

Fremgangsmdde

Kalvekgdet brunes af i olie i en stor gryde. Nar
kadet er brunet tages det op af gryden, hvor-
efter lag og hvidlgg steges igennem i olien, til
de er klare og gennemsigtige. Tilsaet derefter
kgdet igen sammen med spidskommen og de
hele krydderier. Steg godt igennem, hvorefter
chilifrugter, tomater, gl og fond tilsaettes sa
kadet er helt deekket.

Lad nuretten simre i en times tid. Tilsaet cho-
koladen i stykker og rgr godt rundt til chokola-
den er oplgst, og lad retten smasimreien lille
halv time.

Servér med tortillas, creme fraiche og hakkede

urter.



