UGE 18

Indhold

1 bakke tandori chicken
600 g hakket svinekgd
600 g skinkestrimler
800 g rgrt fars
600 g oksekgd i tern



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

TANDORI
CHICKEN

5]

Ingredienser

Tandori chicken

&3

Fremgangsmdadde

Varmes i ovn eller gryde og serveres med kogte ris



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLEDE GRONNE
KREBINETTER

5]

Ingredienser

600 g hakket skinkekgd
Blandede friske krydderurter: merian, timian m.m., 50 g
1 tsk. olie

Salt og friskkvaernet peber

Salat med kartofler
1 kg (nye) kartofler
1 salathoved (100 g)
500 g tomat

100 g pillede friske grgnne eerter, evt. fra frost

Cremet kaernemaelksdressing

2-3 spsk. gammeldags kaernemaelk
3 spsk. mayonnaise

Salt og peber

Handfuld friske basilikumblade

&3

Fremgangsmdde

Teend grillen i god tid (mindst % time fgr brug). Den er
klar til brug, nar overfladen pa kullene/briketterne er gr3,
og alle flammer er vaek. Grillristen er passende varm, nar
man kan holde handen over risten i mindst 5 sekunder
(hgjst 10 sekunder).

Skyl krydderurterne og dup dem tgrre med kgkkenrulle.
Bland bladene med kgdet. Form 4 krebinetter af det
hakkede skinkekgd, ca. 1% cm tykke. Vend dem i olie, og
krydr med salt og peber.

Pensl grillristen med lidt olie. Grill krebinetterne ca. 6-8
minutter, pa hver side til kadet er gennemstegt. Varmen
pa grillristen justeres ved at flytte den op og ned. Nar
kullene afgiver mindre varme, skal risten ned eller teette-
re pa. Tip! Kan ogsa steges pa en almindelig pande eller

grillpande.

Salat med kartofler

Skrub kartoflerne og kog dem mgre i letsaltet vand 15-
20 minutter. Lad dem kgle af og skaer dem i bade. Skyl
salaten og tomaterne. Skaer tomaterne i bade. Bland sa-

latbladene med tomat, kartofler og pillede eerter.

Cremet kaernemazelksdressing

Mayonnaise og gammeldags keernemaelk rgres sammen
og smages til med salt og peber. Vend dressingen i sala-
ten med grofthakkede basilikumblade. (En anden dres-
sing efter eget valg kan

ogsa anvendes).



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESTRIMLER
"NEW-YORK STYLE”

5]

Ingredienser

600 g skinkekad i strimler

400 g nye gulergdder med top

250 g nye eerter i baelg

1 bundt forarslgg eller sma nye lgg med top
Olie til stegning

Salt og peber

50 g ngdder (hassel- eller valngdder)

Persille

Tilbehgr
Saltbagte kartofler

&3

Fremgangsmdde

Skrub, skrab eller skrzel gulergdderne og skaer dem i lidt
mindre meget skra stykker. Halvér zerterne pa langs og
snit lagene meget skrat i mindre stykker.

Lynsteg kadet i wokken ad to omgange, krydr med salt
og peber og laeg det til side. Lynsteg gulergdderne 2-3
minutter, tilsaet aerter og forarslgg og lynsteg endnu
1-2 minutter. Kom kgdet tilbage i wokken sammen med
grofthakkede ngdder og lynsteg et kort gjeblik. Smag til
med salt og peber og drys med hakket persille.
Serveres med en skyr dressing, rgrt op med ableeddike

og frisk hakkede krydderurter i, samt saltbagte kartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FRIKADELLER MED
BLOMKAL OG FETACREME

5]

Ingredienser

800 g rort fars

1lgg

1 fed hvidlgg

1eeg

1 dl dansk vand

3 spsk. hvedemel

Salt og peber

150 g groftrevne gulergdder
Smgr og olivenolie til stegning
1 blomkal

100 g fetaost

1 dl yoghurt naturel

1 fed presset hvidlgg

Salt og peber

1 bakke brgndkarse

&3

Fremgangsmdde

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

Mos fetaosten med en gaffel og rgr med yoghurt og pres-
set hvidlgg. Smag fetacremen til med salt og peber. Dryp
fetacreme over blomkalen og top med karse.

Pil og riv laget pa den grove side af et rivejern. Rgr kad
med lgg, presset hvidlgg, zeg, dansk vand og hvedemel.
Krydr med salt og peber og vend gulergdder i farsen. Lad
farsen hvile kgligt i ca. 30 minutter.

Form farsen til frikadeller og steg dem sprgde i smar og

olie pa en pande.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

AGTE

GULLASCH

5]

Ingredienser

600 g oksekgd i tern

4 lgg

3 gulergdder

% rgd peberfrugt

2 fed hvidlag

2-3 spsk. svine- eller andefedt eller
Olivenolie

2-3 spsk. hvedemel

Salt og peber

1 stor spsk. mild paprika

% tsk. rosenpaprika

2/3 tsk. knust kommen

% tsk. knust spidskommen

1 laurbzerblad

1 spsk. tomatpuré

1 dase hakkede, flaede tomater
3-4 dlvand

1 lille tsk. sukker

Kartoffelmos
1,5 kg kartofler
25 g smgr

3 dl letmeelk
Salt

&3

Fremgangsmdde

Gor grantsagerne i stand. Skeer Iggene i tynde bade og
gulergdderne i terninger eller skiver. Hak peberfrugt og
hvidlgg meget fint.

Sautér alle grantsagerne i halvdelen af fedtstoffet i en
stegegryde. Det ma ikke blive brunt blot gyldne

og mgrne let. Tag grantsagerne op og kom resten af
fedtstoffet i gryden. Vend kgdet i mel krydret med salt
og peber. Laeg kadet i en sigte og ryst det overskydende
mel af. Lad fedtstoffet blive godt varmt og brun sa kadet
grundigt ad to omgange. Pas pa fedtstoffet ikke branker.
Tag kadet op og hzeld stegefedtstoffet ud. Laeg kadet til-
bage i gryden og tilseet grgntsagerne de to slags

paprika og kommen, laurbaerblad, tomatpure, tomater og
vand samt salt, peber og sukker. Lad gullaschen simre i en

times tid til kgdet er mgrt og servér kartoffelmos til.



