MARTS

Indhold

4 stk. koteletter
1 stk. fyldt nakkefilet
8 stk. frankfurtere
1 skinkeculotte
1 ribbensteg
4 stk. panerede kalveschnitzler
4 stk. kalkunoverlar (hvidlagsmarinerede)
800 g frikadellefars
1 stk. ovnret i bakke
800 g kalvefrikassé
600 g hakket oksekad
1 bakke shepherds pie
1 stk. suppe

800 g panderet



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Marts

KOTELETTER I FAD
MED BLOMKALSRIS

5]

Ingredienser

4 svinekoteletter

3 skiver fra et godt stykke raget
bacon

2 rgdlgg, finthakket

2 fed hvidlgg, finthakket

500 g champignon, skaret i kvarte
1 dase hakkede tomater

1/4 liter piskeflgde

1 tsk. sgd paprika

+evt. 1 tsk. rgget paprika (kan
undlades)

2 tsk. tgrret timian eller en god
handfuld frisk smer til stegning

Smag til med salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Start med at stege baconskiverne spragde pa

en pande og st dem derefter til side.

Krydr koteletterne med salt og peber, kom nu
smgr pa panden og steg koteletterne et halvt
til et helt minuts tid pa begge sider. Seet kote-
letterne til side sammen med bacon.

Steg champignon, timian og lgg sammen pa
panden ved hgj varme, brug lidt ekstra smar,

hvis det er nadvendigt.

Tilsaet hvidlgg og paprika og derefter kotelet-
ter, bacon (som lige skal skaeres i sma stykker
inden) hakkede tomater og flade. Lad saucen
koge i 10 minutter, hvorefter den smages

til med salt og peber og derefter haeldesi et
smurt ovnfast fad og bages i en forvarmet

ovnved 175°Ci 10-15 minutter.

Servér med f.eks. ris, finthakket blomkal og en
god grgn salat. Pynt gerne med krydderurter
pa retten ved servering - det ser sa laekkert

og indbydende ud.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

e Marts

FYLDT NAKKEFILET
MED FLODEKARTOFLER OG GRON SALAT

5]

Ingredienser

1 fyldt nakkefilet

Fladekartofler:

1 kg kartofler

1 lagg, finthakket

1 fed hvidlgg

1/2 liter piskeflgde

Lidt revet muskatngd

1 tsk. finthakket frisk timian
1 tsk. sgd paprika

Salt og peber

Smgr til det ovnfaste fad

&3

Fremgangsmdde

Kartoflerne skreelles og skaeres i tynde skiver,
hvorefter de anrettes sammen med lgg pa det
smurte ovnfaste fad.

Bland piskefladen sammen med et presset
hvidlgg og krydderierne og fordel det hele
hen over kartoflerne.

Stil fadet i ovnen ved 175°C varmluft og bag
dem i 50-60 minutter eller til kartoflerne er
mgre.

Servér med gron salat.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

HOTDOGS

5]

Ingredienser

8 stk. frankfurter
Sennep

Ketchup

Ralag
Remoulade
Syltede agurker
Hotdogbrad

&3

Fremgangsmdde

Pglserne steges pa panden med lidt olie.
De serveres med sennep, ketchup, ra lag, re-

moulade og syltede agurker. Og hotdogbrgd.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKECULOTTE MED
KOMPOT HOLLANDAISE OG ASPARGES

5]

Ingredienser

Skinkeculotte

500 g rabarber

90 g sukker
Vaniljestang

500 grgnne asparges
2 spsk. olivenolie

2 dl rugmel

5 spsk. friske krydderurter efter
eget valg

1 eggeblomme

1 tsk. Dijon sennep
Smgr

Olivenolie

Salt og peber

&

Fremgangsmdde

Kompot

Rens rabarberne og snit demi skiver. Flaek vaniljestangen og skrab
kornene ud. Leeg stang og korni en gryde, tilsaet sukker og en anelse
vand og kog det op. Tilsaet rabarberne, rgr rundt og lad det simre ved
svag varme i 10 minutter. til rabarberne er mgre - rgr ikke ungdigt, sa

rabarberne bevarer lidt af formen. Smag til med sukker efter smag.

Asparges
Fjern den treeede ende pa aspargeserne ved at braekke dem af. Vend
aspargeserne sammen med olivenolie, salt og peber. Grill dem pa en

hed grillpande eller over kul til de er mgre.

Hollandaise

Saucen skal rgres sammen umiddelbart inden servering! Rens og pluk
krydderurterne (f.eks. persille, estragon, purlgg og basilikum), dup
dem tgrre og hak dem fint. Smelt 125 g smgr i en gryde. Rar zegge-
blomme, dijonsennep og et lille nip salt sammen i en skal. Pisk smarret
i lidt ad gangen med et piskeris til konsistensen er cremet. Rgr kryd-

derurterne i og smag til.

Kad

Tag stegen ud af kaleskabet 1 time inden den skal tilberedes. Dup
den tgr, rids skindet i et ternet mgnster og gnid den godt med salt og
peber. Laeg deni et lille ovnfast fad, stik et stegetermometer i pa det
tykkeste sted og dryp med olivenolie. Saet stegen i en kold ovn, saet
temperaturen til 160°C og steg til centrumtemperaturen nar 64°C.
Tag culotten ud, deek den til med stanniol og lad den hvile i 20 minut-
ter.inden den skaeres i tynde skiver. Servér sammen med sméa nye

kogte kartofler, sprad grgn salat og godt groft brad.

mesterslagteren



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

e Marts

RIBBENSTEG

MED KARTOFLER OG SOVS

5]

Ingredienser

1ribbensteg med ridset sveer
1 tsk. groft salt

2+1 spsk. friske timianblade

1 kg spiseaebler

1log

1 kg jordskokker

% spsk. olivenolie

Majsstivelse eller sovsejaevner

Salt og peber

Tilbehgr:

kogte kartofler og sovs

&3

Fremgangsmdde

Koge/stegetid: 1 time og 45 min.
Ikke fryse-egnet

Tjek, at svaeren er ridset korrekt, helt ned

til kedet - ogsa ude i siderne. Gnid salt og
timian ned mellem svaerene og laeg stegen pa
enrist over en bradepande. Laeg 1 &eble og 1
log skaret i kvarter i bradepanden og hzeld
%-1 liter vand ved. Szet det hele i ovnen, taend
pa 200°C og lad det stege i 5 kvarter. Tilsaet
mere vand, hvis bradepanden koger tgr.
Skreel jordskokkerne og skaer demi grove
stykker. Vask eller skrzel aeblerne og skaer
dem i kvarter uden kernehus. Vend &bler og
jordskokker med olivenolie, timianblade, salt

og peber.

Lgft risten af bradepanden og si fonden over
iengryde (pres evt. &ble og lgg gennem
sigten). Bred aebler og jordskokker ud i brade-
panden, szt risten med stegen oven pa igen
og saet detiovnen ca. 20 min. - til sveeren er

sprgd og grgnsagerne mgre.

Jaevn sovsen og smag til med salt og peber.
Skeer stegen i skiver og anret med abler og

jordskokker. Giv kogte kartofler og sovs til.



MANEDSPAKKEN

Marts

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

WIENERSCHNITZEL MED SAUTE
AF BACON, LOG OG KARTOFLER

5]

Ingredienser

4 stk. panerede kalve schnitzler

100 g smer til stegning, det skal

veere rigeligt

500 g fine, granne, frosne aerter

% tsk. sukker

Pynt

4 skiver citron

4 ansjoser

1 spsk. kapers
Friskrevet peberrod

Evt. en kvist persille

Tilbehgr

1 kg kogte kartofler
65 g bacon

150 glgg

1 tsk. smar

1 tsk. olie

&3

Fremgangsmdde

Skaer baconi tern.

Pil log og skaer dem i tynde skiver.

Opvarm smgr og olie pa en rummelig pande
ved god varme.

Tilsaet bacon og lgg, steg et par minutter.
Skeer kartofler i tern og tilsaet dem. Skru ned
til middel varme og steg faerdigt i ca. 25 mi-

nutter. Vend af og til.

Opvarm smgr pa en pande ved god varme,
det skal bruse af og vaere gyldent.

Steg schnitzlerne 4-5 minutter pa hver side.
Overfladen skal vaere gylden og sprad.

Laeg schnitzlerne pé et fad og arranger citron-

skive, ansjos, kapers og peberrod pa hver.

Hzeld zerterne i en gryde med kogende vand
og de skal kun lige akkurat vaere gennemvar-

me. Smag til med salt.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Marts

HVIDLOGSMARINEREDE
KALKUNOVERLAR MED KARTOFFELSALAT

5]

Ingredienser

4 stk. hvidlggsmarinerede kalkunoverlar
1 kg nye danske kartofler

En handfuld radiser

3forarslgg

1 fed hvidlgg

1 bundt purlag

2 spsk. hjemmelavet mayonnaise

4 spsk. creme fraiche - sa fed som din
samvittighed tillader

2 spsk. aebleeddike el.lign.

Sukker

Salt

Friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Kalkunoverlarene stoppes ind under sig selv sa
skindet er op ad. Krydr med salt og stegdem i ov-

nen pa 230° C til de er ca. 69°C i kernen.

Kartofler

Skrub eller pil kartoflerne og kom dem i saltet vand
Bring kartoflerne i kog, skru ned indtil kartoflerne
koger let og lad dem koge i ca. 10 minutter, eller til
de er mgre.

Heeld vandet fra kartoflerne, skeer dem i ikke alt for
sma stykker og stil dem i fryseren eller kgleskabet,

mens du tilbereder dressingen.

Dressing

Skaer radiserne i tynde skiver og laeg dem i iskoldt
vand.

Hak forarslgg, hvidlgg og purlgg

Bland mayo, creme fraiche, og eddike og smag til
med sukker, salt og peber - dressingen ma gerne

veere lidt sur/sgd/salt i smagen

Samle samle
Vend forsigtigt kartoflerne i dressingen og gar ef-
terfglgende det samme med lgg og radiser. Held det

hele i en skal og server



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Marts

FRIKADELLER MED SALAT AF BAGTE GULERODDER

(kan serveres med kartofler)

5]

Ingredienser

800 g frikadellefars

Salat af bagte gulergdder med kerner, ngdder og feta
8 gulergdder, skraellede og halveret pa langs

1 spsk. olivenolie

1 tsk. smgr

2 draber teriyaki

1/4 tsk. akaciehonning

Salt

Sort peber, friskkveernet

3 handfulde rucola, skyllet

1/2 citron, saften herfra

Sort peber, friskkvaernet

30 gfeta

2 spsk. graeskarkerner, ristet spregde pa panden
1 spsk. pistaciekerner

Evt. kartofler 1,5 kg.

&3

Fremgangsmdde

Frikadellefarsen formes med en ske og steges pa
en pande med masser af olie og smgr. Til de er gen-

nemtilberedte. Kartoflerne koges i saltet vand.

Gulergdderne

I ovn: Vend gulergdderne med olie, teriyaki, et lidt
honning og kom et par sma klatter smar over.
Bagiovneni 12 minutter ved 190° C varmluft.

Pa panden: Kom gulergdder, olie, smgr, teriyaki pa
en pande og rist ved middel - hgj varme i 5 minut-
ter, mens gulergdderne vendes hyppigt. Dryp til

sidst et par draber honning over.

Salat med bagte gulergdder

Vend rucola med citronsaft, salt og peber og fordel
den pa et fad.

Anret gulergdderne derpa, smulder feta over og

drys med graeskarkerner og evt. pistaciekerner.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

OVNRET
I BAKKE
5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
1 stk. ovnret i bakke Ovnretten varmes i en forvarmet ovn pa 220°Ci

ca. 20 minutter.




MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

KALVEFRIKASSE
E3 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
800 g kalvefrikassé Frikasséen varmes i en gryde ved middelhgj varme,

under omrgring og serveres med kogte kartofler.




MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

PARISERBOF

B

Ingredienser

600 g hakket oksekad
1 godt hvidt brad
Syltede rgdbeder i tern
Pickles

Kapers

Revet peberrod
Hakket radlgg

4 g

Olivenolie

1 fed hvidlgg

&3

Fremgangsmdde

Skaer 4 tykke skiver af brgdet. Praes hvidlgget ned

i noget olivenolie og bland. Smgr brgdet med olien
og forvarm ovnen pa 200° C.

Form 4 hakkebgffer sa de har samme form som
brgdet. Salt dem og steg dem pa en rygende varm
pande med rapsolie.

Mens bgfferne steger, rister du brgdet i ovnen til
deter let spradt.

Laeg bafferne oven pa brgdet og servér med pickles,
redbeder, kapers, radlgg, revet peberrod og ra seg-

geblomme.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

SHEPHERDS PIE

5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
1 bakke Sherperds Pie Bakken saettes optaet i en forvarmet ovn pa 200° C

varmluft i ca. 20 minutter




MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

SUPPE
5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
1 bakke Sherperds Pie Suppen varmes i en gryde, til den er over 75° C.

varm.

Servér gerne med et godt lyst brad.




MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Marts S

PANDERET
5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
800 g panderet Panderetten steges pa panden pa hgj varme til ka-

det er gennemtilberedt.

Kan serveres med ris eller kartofler.




