APRIL

Indhold

600 g hakket kalv og flaesk
4 stk. BBQ kyllingebryster
1 fyldt ribbensteg
500 g skinkekad i tern
8 grillpglser
4 stk. skinkeschnitzler
1forloren hare
1 kg hjemmelavet biksemad
600 g hakket oksekad
4 stk. forarskrebinetter
1 kalvesteg med bacon
750 g kyllingepande (med grant)
1 stk. hjemmelavet suppe

600 g oksekgd i tern



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

GRASKE FRIKADELLER
MED TZATZIKI

5]

Ingredienser

600 g hakket kalv og flaesk

75 gfeta

1ag

1 fed hvidlgg

1 handfuld friske persilleblade,
hakkede

Salt og friskkveernet peber
Smgr eller kokosolie til stegning

Lidt friskhakket radlgg

Fed tzatziki

200 g creme fraiche 38%
1squash

2 fed hvidlgg

1 tsk. citronsaft

Salt og hvid peber

&3

Fremgangsmdde

Hak feta groft og regr farsen godt sammen.
Form dem til sma frikadeller og steg dem pa
begge sider pa pandeni en blanding af olie og

smar.

Fed tzatziki

Halvér squash og skrab den vade midte ud.
Riv resten parivejernet. Knug vaesken ud af
denrevne squash, f.eks. ved hjzelp af kgkken-
rulle. Bland resten af ingredienserne til

tzatzikien sammen.

Servér de graeske frikadeller i hjertesalat-

blade med tzatziki og hakkede rgdlgg.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

BBQ KYLLINGEBRYST
MED POTATO WEDGES OG TOMATSALAT

5]

Ingredienser

4 stk. BBQ kyllingebryst

Potato wedges

750 g kartofler

% dl smagsneutral olie
1 tsk. salt

1 spsk. sukker

1 spsk. paprika

% tsk. Chilipulver

Salat med bla dressing
% romainesalat

50 g Danablu

1 spsk. mayonnaise

% dl maelk

Tomatsalat

4 tomater

4 soltgrrede tomater
1lille fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

1 spsk. aebleeddike

1 tsk. frisk timian

1 tsk. sukker

&3

Fremgangsmdde

Teend ovnen pa 180°C.

Skeer kartofler i bade og vend dem i olie. Laeg
pa en bageplade med bagepapir og bagdem i

ca. 45 min.

Laeg kadet i et ovnfast fad og seaet fadet ind til

kartoflerne og steg det med i 30 min.

Bland salt, sukker, paprika og chili og drys det

over kartoflerne, nar de kommer ud af ovnen.

Skyl og tar salaten og skeer i mundrette styk-
ker. Smuld og blend osten med mayonnaise
og maelk. Smag til med peber og vend dressin-

gen med salaten.

Skeer de to slags tomater i terninger og leeg
dem i en skal. Pres hvidlgg over og hzeld olie
og eddike over. Krydr med timian, sukker, salt
og peber, vend og server til kartoffelbade,

salat og skiver af kgdet.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

FYLDT RIBBENSTEG
MED RODLOGSKOMPOT

5]

Ingredienser

1 stk. fyldt ribbensteg

Radlggskompot

3 radlgg

4 dlrgdvin

4 spsk. rgdvinseddike
3 spsk. honning

1 stjerne anis

Persille til pynt

&3

Fremgangsmdde

Laeg stegen pa risten i en bradepande og saet
den midt i en kold ovn. Teend ovnen pa 200°
C. Lad kadet stege ca. 1 3/4 time til det er
mgart og gennemstegt. Check med en kgdnal,
kgdsaften skal vaere klar. Lad stegen hvile
utildaekket 20 minutter inden den skaeres i

skiver.

Radlggskompot

Pil redlggene og hak dem groft. Kom lggene

i en gryde med rgdvin, eddike, honning og
stjerne anis og lad det koge ved middel varme
- til de begynder at magrne, og lagen svinder
ind til en naesten sirupsagtig konsistens. Det
tager 30-40 minutter. Smag til med salt og

peber og pynt med persille ved servering.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

April —

THAI RET MED SVIN, GRONT OG RIS

5]

Ingredienser

500 g skinkekad i tern

2 daser kokosmaelk

1 bundt forarslag

2 fed hvidlgg

1 bakke sukkeraerter

1 bakke bgnnespirer

1lgg

1ingefeerrod

1 bundt friske koriander (kan und-
lades)

1 glas med curry paste (gran eller
rad)

Ris efter behov

&

Fremgangsmdde

Snit lag, hak hvidlag, og skaer forarslggene i stykker. Del
evt. sukkeraerterne i to, hvis de er for store til at fa ind
i munden. Skreel og riv ingefaerroden. (sgrg altid for at

grgntsager er vasket far brug)

Steg skinkekgdet af ved middel varme sammen med lidt

curry paste, i en tykbundet gryde eller sauterpande.

Tilszet Igg og hvidlgg og lad dem sautere. Derefter til-

saettes kokosmaeelk.

Lad det smasimre i 5 til 10 minutter.

Tilseet ingefaerrod, og smag til med salt og syre (lime
eller citron). Inden servering vendes sukkerzerter og
bgnnespirer i den varme sauce og koriander rives i

haenderne ud over retten.

Ris koges efter anvisning pa posen.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

POLSER

MED KARTOFFELSALAT

5]

Ingredienser

8 stk. grillpglser

1 kg nye danske kartofler

En handfuld radiser

3forarslgg

1 fed hvidlgg

1 bundt purlag

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

2 spsk. aebleeddike eller lign.
Sukker

Salt

Friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Kartofler

Skrub eller pil kartoflerne og kom dem i let-

saltet vand. Bring kartoflerne i kog, skru ned
indtil kartoflerne koger let og lad dem koge i

ca. 10 min. eller til de er mgre.

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

koleskabet, mens du tilbereder dressingen

Dressing

Skeer radiserne i tynde skiver og leeg dem i
iskoldt vand. Hak forarslgg, hvidlgg og purlag
Bland mayo, creme fraiche, og eddike og
smag til med sukker, salt og peber - dressin-

gen ma gerne veere lidt sur/sgd/salt i smagen

Vend forsigtigt kartoflerne i dressingen og
gor efterfglgende det samme med lgg og

radiser.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

SKINKESCHNITZLER
MED PAPRIKASAUCE

5]

Ingredienser

4 skinkeschnitzler
2 tsk. paprika

Y% tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

25 g smgr

Paprikasauce

1% dl gransagsbouillon
Y tsk. paprika

1% dI piskeflgde 38%
Y% tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Drys k@det med paprika, salt og peber. Lad
smgrret gyldne i en pande, og brun kadet

pa begge sider. Steg dem faerdige ved svag
varme ca. 3 min. pa hver side. Tag kadet af og

hold dem varme.

Paprikasauce
Kog panden af med bouillon. Tilszet paprika
og flgde, og kog saucen godt igennem. Smag

til med salt og peber.

Servér med lgse ris og broccoli



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FORLOREN HARE

5]

Ingredienser

1 stk. forloren hare

500 g champignon eller blandede svampe
50 g smar

1 fed hvidlgg

3dlflade

2 tsk. Maizenamel

2 spsk. ribsgelé

100 g skimmelost (f.eks. Dana blue)

2% dl flade

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Den forlorne hare saettes i ovnen ved 175°C
i ca. 45 minutter. Heeld fladen og 2 dl vand ud

over haren.

Skeer rodskiven af svampene, skyl dem kort
og tryk dem tgrre. Skaer dem i skiver og svits
dem i smerien gryde. Hak hvidlggsfeddet fint
og lad det svitse med et gjeblik. Tilsaet skyen
med flgden og lad det koge op, jaevn med mai-
zena. Oplgs ribsgelé og skimmelost i saucen,

smag til med salt og peber.

Servér med hvide kartofler.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

HJEMMELAVET

BIKSEMAD

5]

Ingredienser

1 kg hjemmelavet biksemad
Redbeder
Spejlaeg

&3

Fremgangsmdde

Lun biksemaden i ovnen og servér med

spejleeg og r@dbeder.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

HAKKEBOF MED RODBEDE,
KAPERS OG GROV SENNEP

5]

Ingredienser

600 g hakket oksekad

Lidt olie

2 spsk. grov sennep

2 spsk. &ebleeddike

6 spsk. kold presset rapsolie
400 g rgdbeder

1 bakke karse

2 spsk. kapers

2 sma skalottelgg

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Vask rgdbederne grundigt og kog demien
gryde med vand og salt. De skal koge ca. 30-
50 minutter. Haeld vandet fra og kom koldt
vand pa. Smut nu skindet af radbederne og
skeer rod og top af. Skaer dem i passende
stykker.

Rar sennep og eddike sammen med lidt salt,
pisk sa rapsoliei lidt ad gangen.

Bland rgdbederne sammen med skalottelgg
skaret i ringe, kapers og karse. Vend det hele
sammen

med sennepsdressingen og smag til med salt
og peber.

Det hakkede kgd formes til 4 store hakke-
baffer og steges i lidt olie ca. 3 minutter pa
hver side og krydres med salt og friskkveernet
peber.

Servér med rgdbedesalaten.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

April

FORARSKREBINETTER
MED COUS COUS OG PERSILLEYOGHURT

5]

Ingredienser

4 krebinetter

1 broccoli

Olie til stegning

3 dl cous cous

1 fed hvidlgg

1 agurk

1radlgg

50 grosiner

Reven skal og saft af 1 gkologisk citron
2 spsk. ekstra jomfru olivenolie
Salt og peber

Persilleyoghurt

2 dl greesk yoghurt

1 handfuld persille

1 fed hvidlgg

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Steg krebinetterne i fedtstof pa en pande i
ca. 5 minutter pa hver side. Servér med gran
cous cous og persilleyoghurt.

Del broccoli i sma buketter. Damp denica. 3
minutter. Afdryp og blend broccoli til en cous
cous lignende konsistens. Tilbered cous cous
som angivet pa emballagen i vand tilsat pres-
set hvidlgg. Afkgl cous cous.

Skeer agurken i sma tern og hak lzget. Vend
cous cous med blended broccoli, agurk, lzg og
rosiner. Tilsaet reven citronskal og citronsaft
og dryp olivenolie over. Smag salaten til med
salt og peber.

Rar yoghurt med hakket persille og presset
hvidlgg. Smag til med salt og peber.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

LANGTIDSSTEGT KALVEGRYDESTEG

MED BACON

5]

Ingredienser

1 kalvesteg med bacon
1log

2 fed hvidlgg

1 meark 2l (33 cl)

2 dl aeblemost

2 dl kalvefond

4-5 kviste frisk timian
1 spsk. akaciehonning
6 tgrrede enebaer

Smgr

Til sovsen anvendes
2 spsk. smgr

1 stor spsk. hvedemel

4-5 dl stegesky (sigtes farst)

2 tsk. ribsgelé

Salt og friskkvaernet peber

Kartofler

1 kg sma kartofler
2 spsk. smgr

Salt

1-2 tsk. Oregano

&3

Fremgangsmdde

Salt kadet godt. Varm en stegegryde godt

op ved hgj varme, og tilseet en god klat smgar.
Brun kalvestegen pa alle sider. Hak laget
groft, og pil hvidlggsfeddene og pres dem
flade med siden af kniven. Lad det brune med
ganske kort. Tilszet markt gl sammen med
&blemost og kalvefond.

Laeg timiankvistene ned sammen med ene-
baer. Krydr med friskkveernet peber. Heeld
honning hen over stegen. Laeg lag pa stege-
gryden og lad kalvestegen simre et par timer.
Efter en times tid vendes stegen om.

I mellemtiden skrubbes kartoflerne og de far
et kort opkog. Sigt vandet fra og tilseet smar,
salt og oregano. Vend rundt og hzeld kartof-
lerne pa en bageplade. Bag demiovnen til de
er gyldne.

Efter to timer tages kalvestegen op og leeg-
ges pa et skaerebreet. Sigt skyen overien
skal. Smelt smearret i en kasserolle, og pisk
derefter hvedemel i. Pisk sa stegesky i indtil
den rette konsistens opnas. Kom ribsgelé i
og smag sovsen til med salt og friskkvaernet
peber.

Skeer kalvegrydestegen ud i passende skiver
og servér med oreganokartofler og en laekker

salat.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April

KYLLINGEPANDE
MED ANANASSALAT

5]

Ingredienser

750 gram kyllingepande ret
4dlris

1ananas skaretitern

1 rad chili, uden sten, fint hakket
200 g saltede peanuts

Soya

&3

Fremgangsmdde

Kog risene, sautér panderetten af pa en pan-
de eller i wok. Tilszet risene til sidst og servér

med ananassalat, dryp evt. med Soya.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— April —
SUPPE
5] £3
Ingredienser Fremgangsmdde
1 stk. hjemmelavet suppe Varmes langsomt i gryde og servér med lunt

groft brad.




MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

April

WOK MED

OKSEKOD OG NUDLER

5]

Ingredienser

600 g oksekgd i tern

% dl friskpresset citronsaft

1 stort knust fed hvidlgg

% tsk. stadt ingefaer

1% tsk. sukker

1% tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

3 spsk. flydende fedtstof, f.eks. Kaergar-
den Steg og Bag

5 gulergdder i stave (ca. 200 g)

2 porrer i1 cm skraringe (ca. 200 g)
Nudler

400 g tgrrede g nudler

2 liter vand

2 tsk. groft salt

1 liter kinakal i strimler (ca. 225 g)
Pynt

Fint strimlet porretop

&3

Fremgangsmdde

Bland citronsaft, hvidlgg og krydderier til en
marinade. Kom oksekad i og vend rundt, og
lad kadet marinere i kgleskabet i gerne 1 time
eller mere, hvis det er muligt.

Lad fedtstoffet blive varmt i en wok eller
stegegryde ved kraftig varme, men uden at
brune. Svits gulergdderne i ca. 1 min. Tilsaet
porrer og det marinerede kad og svits videre i
ca. 8-10 minutter.

Kom imens nudlerne i en stor gryde med ko-
gende vand tilsat salt. Efter ca. 1 minut, under
omrgring, er nudlerne "lgst op” og mgre uden
at veere blgde. Lad dem dryppe af i en sigte.
Vend de ny kogte nudler og kinakalen sam-
men med de svitsede grantsager og kad i den
varme wok. Smag til.

Pynt med porretop og server straks.

Tip: | stedet for at vende de svitsede grgntsa-
ger og kgd sammen med aeg nudler kan grgnt-

sager og kad serveres til Igse ris.



