UGE 20

Indhold

600 g hakket oksekad
800 g medister
800 g panderet
8 stk. grillpglser

1 skinkeculotte



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 20

KODBOLLER MED TOMATSAUCE
(WEEKENDRET)

5]

Ingredienser

Tomatsauce

2 x 400 g dasetomater af god kvalitet

1 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

1 frisk chili (eller 1 tsk. chilipulver)
2 tsk. tgrret oregano

1 spsk. readvinseddike

1 handfuld frisk basilikum

Salt og peber

Olivenolie

Kgdbollerne

600 g hakket oksekad

2 spsk. rasp

1 spsk. tagrret oregano

0,5 tsk. knust spidskommen
0,5 tsk. chilipulver

% spsk. frisk eller tgrret rosmarin
1 seggeblomme

1 tsk. salt

1 nip sort peber

1 spsk. Dijonsennep

1 spsk. olivenolie

1 fed hvidlgg

Olivenolie til stegning

100 g revet parmesanost

Frisk basilikum

&3

Fremgangsmdde

Start med at lave tomatsaucen. Hvidlgg og chili
hakkes fint. Steg naensomt hvidlgg i en gryde med
olivenolie. Tilsaet chili, oregano og tomater. Bring
det hele i kog og lad det simre naensomt i 20 mi-
nutter. Tilsaet herefter rgdvinseddiken og hak evt.
tomaterne forsigtigt i stykker i saucen. Til sidst
tilseettes den friske grofthakkede basilikum. Smag

til med salt, peber og evt. lidt olivenolie.

Bland det hakkede kgd med rasp, oregano, spids-
kommen, chili, rosmarin og aeggeblomme. Bland
godt fgr du tilseetter salt, peber, sennep, finthakket
hvidlgg og olivenolie. Farsen rgres godt sammen.
Form til sidst kedet med vade haender, sa kadbol-
lerne bliver i den stgrrelse og facon, du gnsker.
Kadbollerne kan ogsa forberedes dagen far (max.
24 timer fgr) og opbevares i kgleskab. Forvarm
herefter en tykbundet pande pa meget hgj varme.
Tilsaet olivenolie sa bunden daekkes, og lzeg kadbol-
lerne pa panden. Steg dem til de er brune overalt.
Veer forsigtig sa de ikke gdelaegges. Nar kadboller-
ne er feerdige, laegges de forsigtigt over i et ildfast
fad. Tomatsaucen haldes over og der sluttes med
frisk basilikum og parmesanost pa toppen. Fadet
seettes i ovnen ved 200°C i ca. 15-20 minutter ind-

til osten er gylden.

Server med friskkogt pasta.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 20

MEDISTER MED BLOMKALSSALAT
OG PAPRIKAKARTOFLER

5]

Ingredienser

800 g medister

Margarine til stegning

1 blomkal

2 spsk. ngddeeddike eller zebleeddike
2 spsk. ngddeolie eller olivenolie
Frisk estragon

Salt og peber

6-8 kartofler

Paprika

&3

Fremgangsmdde

Skrub og halver kartoflerne, drys med salt og papri-
ka evt. lidt olie. Stegdemiovnenica. 1 time til de
er mgre. Blomkalshovedet deles i sma buketter, cir-
ka pa starrelse med et kirsebaer. Bland blomkalen
med eddike og olie og krydr med salt og friskkvaer-
net sort peber. Lad det gerne sta en times tid eller
lengere og traekke pa kgkkenbordet. Lige inden
servering blandes de plukkede estragonblade i. An-

den krydderurt kan selvfglgelig ogsa benyttes.

Opvarm panden pa mellem varme og tilsaet fedt-
stof. Laeg derefter medisteren pa panden og steg
den forsigtigt. Vend den efter et kvarters tid. Man
kan med fordel give den et lille opkog i kogende
vand og dernzaest stege den - det vil afkorte stege-

tiden.

Server medisterpglsen med paprikakartoflerne og

blomkalssalaten.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI ——
PANDERET
5] £3
Ingredienser Fremgangsmdde
800 g panderet Panderetten steges pa panden til kadet er gennem-

stegt.




UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLPOLSER
MED BROCCOLISALAT

5]

Ingredienser

8 grillpglser

Salat

2 store bundter broccoli

1dltranebaer

1dl solsikkekerner eller graeskarkerner

200 g bacon

6 spsk finthakket rgdlgg

3dl mayonnaise

2 spsk granataebleeddike eller hindbzervineddike
2 spsk. melis

Ca. 1tsk.salt

Friskkveernet peber

&3

Fremgangsmdde

Steg eller grill pglserne lige inden servering.

Rist solsikkekerne pa en tgr pande til de er let gyld-
ne og begynder at dufte naddeagtigt. Drys med salt
og leeg dem pa et stykke kgkkenrulle og lad dem
afkale.

Hvis du bruger bacon i skiver, skaerer du skiverne i
tynde strimler og rister dem sprgde pa en tgr pan-
de. Leeg baconen pa et stykke kgkkenrulle og afkgl
den.

Skyl broccolien grundigt og skaer den i sma buket-
ter. Jeg bruger ogsa stokken. Den skrzaller jeg og
skaererismatern.

Bland mayonnaise, radlgg, granatzaebleeddike, me-
lis, salt og peber til en lekker dressing.

Bland broccoli, dressing og tranebeer.

Pynt med ristede solsikkekerner og sprad bacon.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 20

SKINKECULOTTE MED SALAT AF BAGTE GULERODDER
MED KERNER, NODDER OG FETA

5]

Ingredienser

1 stk. skinkeculotte
Evt. nogle krydderurter
% liter piskeflgde

Salat af bagte gulergdder med kerner,
ngdder og feta

8 gulergdder

1 spsk olivenolie

1 tsk. smar

2 draber teriyaki

1/4 tsk. akaciehonning

Salt

Sort peber, friskkvaernet

3 handfulde rucola, skyllet

1/2 citron, saften herfra

30 gfeta

2 spsk graeskarkerner, ristet sprade pa panden

1 spsk pistaciekerner

&

Fremgangsmdde

Rids skinkeculotten pa fedtsiden og gnid den ind i salt og evt.
krydderurter.

Brun den godt af pa en rygende varm pande med olie.

Seet deniovnen pa 190° C forvarmet og steg den til den er
65C i kernen.

Lad stegen hvile i ca. 15 minutter, inden du skeerer i den.

Lav en sauce af stegeskyen og fladen.

Gulerodssalat

Gulergdderne skrzlles og halveret pa langs

lovn
Vend gulergdderne med olie, teriyaki, lidt honning og kom et
par sma klatter smgr over.

Bagiovneni 12 min ved 190 grader varmluft.

P3 panden
Kom gulergdder, olie, smar, teriyaki pa en pande og rist ved
middel - hgj varme i 5 minutter, mens gulergdderne vendes

hyppigt. Dryp til sidst et par draber honning over.

Salat med bagte gulergdder

Graeskarkernerne ristes sprgde pa panden.

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.

Dette kan sagtens serveres med kartofler, kogte eller stegte.



