UGE 24

Indhold

800 g hamburgerryg
600 g hakket kalv og flaesk
650 g ungkvaegs gryde (med grgntsager)
800 g stegeflaesk i skiver
600 g oksekgd i tern



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAMBURGERRYG
MED KARTOFFELFRITTATA

5]

Ingredienser

800 g hamburgerryg
250 g markchampignoner, brune champignon
250 g grgnne bgnner
300 g nye kartofler

1 peberfrugt

1 bundt forarslgg

1 spsk. jomfruolivenolie
1 fed hvidlgg

2 tsk. paprika

6 xg

1dl flede 18 %

2 tsk. timian groft

Salt og peber

&3

Fremgangsmdadde

Hamburgerryggen lzegges i kogende vand og simre
under lag i 45 minutter og hviler efterfglgende i
suppen i 30 minutter.

Skaer bunden af svampene, og skaer dem i skiver.
Skyl og nip bgnnerne. Skrzel eller vask kartoflerne,
og skeer peberfrugten og forarslgget i skiver. Rist
alle grentsager pa en pande i olivenolie sammen
med hakket hvidlgg og paprika i et par minutter.
Hvis din pande ikke kan ga i ovnen, kan du hzlde
det hele i et ildfast fad, men sa er tilberedningsti-
den lidt lzengere.

Pisk 2eg sammen med flgde og timian. Krydr med
salt og peber. Haeld det over grantsagerne, og kom
det i ovnen ved 175° Ci ca. 20 minutter, til aegge-
massen har sat sig.

Servér med hamburgerryggen skaret i skiver anret-

tet pa fad med frittataen ved siden af.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSRULLE

MED FYLD OG KARTOFFELGRATIN

5]

Ingredienser

600 g hakket kalv og flaesk

3 skiver franskbrgd uden skorpe
2 dl meelk

1 g

1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

1 tsk. terret oregano

Fyld

1 hakket lgg

3 spsk. hakket frisk persille
100 g ost i tynde skiver

Kartoffelgratin

1 kg kartofler

1 hakket lzg

% liter maelk

% liter piskeflade 38%
1 g

2 tsk. groft salt
Friskkveernet peber

25 g smgr

&3

Fremgangsmdadde

Udblgd franskbrgdsskiverne i maelk. Ragr brgdblan-
dingen med kad, 2eg og krydderier. Bred farsen

ud pa et stykke bagepapir i en firkant. Fordel lag
og persille og ost over farsen. Rul denne som en
roulade fra den korte side. Laeg farsrullen uden ba-
gepapir i et smurt ovnfast fad.

Skrael kartoflerne og skaer dem i tynde skiver. Leeg
dem lagvis med lgg i et fladt, smurt ovnfast fad.
Pisk mzelk, flade, g, salt og peber sammen og
hzeld blandingen over kartoflerne. Fordel smgrklat-
ter over. Seet begge fade midt i ovnen.

Bages ved 170° C i 50 minutter.

Servér evt. med saesonens grgnne salater.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

UNGKVAGS GRYDE OG
BRUNE RIS MED DAMPEDE ASPARGES

5]

Ingredienser

650 g ungkvaegs gryde (med grgntsager)
2 dl brune ris

1 bundt asparges, granne

1 handfuld friske krydderurter fx. karvel,

likum og persille
Revet skal af 1 gkologisk citron
2 spsk. olivenolie

Salt og peber

basi-

&3

Fremgangsmdadde

Kog risene efter anvisning.

Knak den treeede ende af aspargesene og skeer
dem i sma stykker. Damp dem i 1 minut.

Skyl krydderurterne og slyng dem godt - brug fx
en salatslynge eller kom krydderurterne i en fryse-
pose og ryst godt, sa vandet drypper af. Hak kryd-
derurterne og vend med risene sammen med de
dampede asparges, reven citronskal og olivenolie.
Smag til med salt og peber.

Brun ungkveaeggryden af i gryde og tilsaet vand til
det daekker. Lad det simre til kadet er mart.

Servér evt. med groft brgd som tilbehgr.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

TIMIAN-FLASK
MED APPELSINSALAT

5]

Ingredienser

800 g stegeflaesk i skiver
3 tsk. frisk timian

Salt og peber

4 appelsiner

% rgdlgg

1 hoved salat

2 spsk. olivenolie

25 g hasselngdder i flager

&3

Fremgangsmdadde

Krydr skiverne med hakket timian, salt og peber.
Varm panden ved god varme. Brun skiverne 1
minut pa hver side. Skru ned til middel varme og
vend skiverne jaevnligt, til de er gyldne og sprade.
Skeer enderne af appelsinerne. Skeer skal og den
hvide hinde af. Skeer appelsiner og radlgg i tynde
skiver. Snit salaten. Fordel appelsinskiver, lzg og
salat i et fad.

Pisk olivenolie med salt og peber og dryp det over
salaten. Rist ngdderne gyldne pa en tar pande og
drys dem over.

Alternativ kan fleesket grilles.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

AGTE GULLASCH
MED UNGARSKE TONER

5]

Ingredienser

600 g oksekgd i tern

4 lgg

3 gulergdder

% rad 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 letmaelk

Salt

&3

Fremgangsmdadde

Gar grontsagerne i stand. Skaer lggene 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. Leeg
kadet i en sigte og ryst det overskydende mel af.
Lad fedtstoffet blive godt varmt og brun sa kedet
grundigt ad to omgange. Pas pa fedtstoffet ikke
branker. Tag kadet op og hzeld stegefedtstoffet ud.
Laeg kadet tilbage i gryden og tilsaet grontsager-
ne de to slags paprika og kommen, laurbaerblad,
tomatpuré, tomater og vand samt salt, peber og
sukker. Lad gullaschen simre i en times tid til kgdet

er mgrt og servér med kartoffelmos til.



