UGEPAKKEN

UGE 14

Indhold

4 hakkebgffer
600 g rort fars
1 svinemgrbrad
600 g svinekaeber
Oksepande med karry og kokos



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

I Uge 14

HAKKEBOF MED ASPARGES
OG PERSILLESMOR

5]

Ingredienser

4 stk. hakkebgffer
1 tsk. flagesalt
Friskkvaernet peber

2 spsk. smgr

Tilbehar

500 g frisk pasta

1 bundt grenne asparges
50 g persillesmgr

2 handfulde feldsalat

&3

Fremgangsmdde

Kog pasta efter anvisning pa pakken.

Steg hakkebgfferne i smgr 3 minutter pa hver side,
krydr med salt og peber.

Knaek bunden af aspargesene og kog dem mgre i
letsaltet vand i 1 minut. Skaer dem i forskellige star-
relser og former og vend med pasta og feldsalat.
Anret pa tallerken og slut af med persillesmgr pa

baffen



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 14

PITABROD MED
SMA FRIKADELLER

5]

Ingredienser

600 greort fars
Pitabrad
Salat

Tomat og chili sauce

1 stk. lgg

1 dase flaede tomater

1 stk. red peber

1-2 stk. friske chilier (efter behov)
2 stk. fed hvidlagg

1 spsk. tomatpuré

1 smule salt

1 smule peber

1 smule sukker

1 sjat olivenolie

Dressing

2 dl mayonnaise
3 dl creme fraiche
1 smule salt

1 smule peber

1 smule sukker

1 sjat citronsaft

1 smule finthakket purlgg

&3

Fremgangsmdde

Steg sma frikadeller af farsen.

Dressing
Bland ingredienserne sammen og smag til. Den skal
vaere mild, rund og cremet. Slut af med at blande

lidt fintsnittet purlgg i.

Tomat og chili sauce

Hak lgzg, hvidlgg og rad peber fint. Steg det for
middel varme i rigelig olie. Kom tomatpuré ved, nar
lgget er klaret i olien. Steg puréen i et minuts tid.
Kom de fldede tomater ved - men udelad vaesken.
Steg nu dette sammen for svag varme. Det skal
blive en meget intens og tyk relish. Smag til med
finthakket chili - alt efter smagslgg og personligt
mod. Lad chilierne stege med i mindst 5-10 minut-
ter for svag varme. Denne relish skal have en del
olie og ogsa en vis sgdme, sa veer ikke for nzerig
med sukkeret - men dosér det lidt ad gangen. Lad
den kgle af.

Kom lammekad i de flaekkede pitabrgd, derpa
tomat-chili-sauce, lidt frisk strimlet salat, ra lgg,
tomat- og agurkeskiver og endelig creme fraiche

dressing.

Sderduklar til at lave en laekker pita.
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SVINEMORBRAD I PARMASKINKE
MED SPINAT OG HVIDLOG

5]

Ingredienser

1 stk. svinemgrbrad
Salt og peber
% spsk. olie

4 skiver lufttarret skinke, fx parmaskinke

Spinat og hvidlgg
1lgg

1fed hvidlgg

1 tsk. olie

1dlflade 9%

%-1 spsk. sennep
300 g frisk spinat
Saltbagte kartofler
500 g sma kartofler
1 spsk. groft salt

&3

Fremgangsmdde

Varm olien pa en pande og brun mgrbraden pa alle
sider og pak den derefter ind i parmaskinke. Laeg
mgrbraden i et ovnfast fad og saet den i midten af
en forvarmet ovn pa 170° C og steg kadet i ca. 30
minutter.

Skrub kartoflerne og kog demi letsaltet vand i 10
minutter. Hzeld vandet fra og damp dem tgrre. Drys
med salt og laeg dem pa en bageplade med bagepa-
pir. Bag dem i ovhen sammen med svinemgrbraden
ved 170° C, til de er mgre.

Rist finthakket lag og hvidlgg i olie pa en pande.
Tilseet flade og sennep. Krydr med salt og peber.
Lad det koge godt igennem. Tilsaet spinaten. Tag
panden af varmen, nar spinaten begynder at falde

sammen.
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CONFITEREDE SVINEKABER
MED ABLESALAT

5]

Ingredienser

600 g svinekaeber
% dl hvidvinseddike
5dlolivenolie

5 fed hvidlgg

5 laurbaerblade

10 sorte peberkorn
2 kviste rosmarin

1 spsk. salt

Dressing

2 spsk. dijonsennep

1 spsk. hvidvinseddike
1 tsk. citronsaft

4 spsk. olivenolie

7 tsk. salt

¥ sukker
Friskkvaernet peber

2 spsk. hakket bredbladet persille

Salat
1 &ble

2 hoveder romainesalat

&3

Fremgangsmdde

Start om morgenen eller dagen far.

Kaeber

Heeld eddike og olie i en gryde og kog op. Tilszet
hvidlgg, laurbzerblade, peberkorn og rosmarin. Laeg
kaeberne i og lad det simre ved middelvarmei 1

time. Lad kgdet kale af i lagen.

Salat og dressing

Bland alle ingredienser sammen i en skal. Braek ro-
maine salat i grove stykker vend det sammen med
&blerigrove tern.

Tag kadet op og dup det tgrt. Steg eller grill ved hgj
varme i 4-5minutter.

Servér med salat og sennepsdressing
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OKSEPANDE
MED KARRY OG KOKOS

5]

Ingredienser

Oksepande med karry og kokos
Ris

&3

Fremgangsmdde

Oksepande steges pa panden i 10-15 minutter.

Servér med ris.



