UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

VIETNAMESISKE BAGUETTES
MED SYLTET CHILLI OG SPICY MAYO

5

Ingredienser

600 g hakket kalv og fleesk

2 stk. baguettes

50 ml soya Vinaigrette (lidt soyasauce, olie og
lidt sukker piskes sammen)

10 ml limesaft

% salatlgg

Sriracha-mayonnaise
5-8 g Sriracha hot sauce (anden hotsauce kan
ogsa bruges)

160 g Hellmans Mayonnaise

Fyld

% lcebergsalat, snittet

15 g syltet Chili

20 g lgg ristede

15 g frisk koriander, hakket

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Steg kadet pa en pande med lidt olie

Forberedelse

Skeer baguetterne i 10 lige store stykker.

Rgr Soya vinagrette sammen med lime og salatlgg,
og vend kgdet heri.

Sriracha-mayonnaise

Rer sriracha-saucen sammen med Hellman'’s Real
Mayonnaise. Veer omhyggelig med at smage may-

onnaisen til, sa den bliver tilpas krydret.

Fyld

Skaer baguettestykkerne over, og pensl| over- og
underdelen af bradet med sriracha- mayonnaisen.
Laeg icebergsalat, syltet chili, ristede lag og korian-

der pa. Fyld kadet i.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BBQ KYLLING MED
BRAZILIANSK BONNESALAT

5

Ingredienser

4 stk. kyllingelar (med barbecue)

200 g blandet tilberedte bgnner

80 g appelsin fileter

160 g gulerod

20 ml citrus vinaigrette (citronsaft, olie, lidt
salt, lidt sukker og lidt peber piskes sammen).
15 g frisk koriander

10 g sesamfrg

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Kyllingeldrene steges i ovnen pa 190°C varmluft i
ca. 30-35 minutter eller til de er gennemstegt.
Kan ogsa laves ved indirekte varme pa grillen.
Bgnnesalat med gulergdder og koriander

Skreel gulergdderne og skaer dem i halve (eller i

julienne 3 cm)

Bland de blancherede bgnner, appelsinfileterne og
Citrus Vinaigrette. Smag til med salt og peber.
Rist sesamfrgene pa en stegepande og hak korian-

deren.

Bland bgnnesalaten med sesamfrgene og korian-

der, hvorefter den serveres straks.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BBQ GRILLFLASK MED ASPARGESSALAT

5

Ingredienser

4 skiver XL grillflaesk

20 g BBQ sauce

400 g friske grgnne asparges
20 g estragon

25 g skalottelgg, hakket

40 ml vinaigrette

Peber

Flage salt/havsalt

2 =g, hardkogte

50 g bacon i sma tern

15 g kapers

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Flaesket smgres med BBQ og grilles pa indirekte

varme i ca. 30 minutter.

Asparges og vinaigrette
Skaer den nederste del af dine asparges. Hak 2/3
af estragonen. Bland estragon og skalottelgg med

Vinaigrette og smag til med salt og sort peber.
Hak zeggene og stil til side.
Steg bacon, fiern fedtet.

Damp asparges let i ovnen: ca. 4 minutter (Afhaen-

gig af tykkelsen).

Anretning
Anret asparges med dressing, hakket aeg, kapers,

bacon og resten af estragonen.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BEEF KORMA

5

Ingredienser

600 g oksekad i tern
2,5 g stgdt kardemomme
40 g stgdt kanel

2,5 g stgdt korianderfrg
6 g stgdt spidskommen
2,5 g garam marsala
Salt

2 g rgget chili

20 g hakket hvidlgg

2 cm revet ingefaer
Gryderet

80 glggitern

400 ml vand

1,5 dl piskeflgde

3 hele nelliker

Pynt

25 g graeskarkerner

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Marinering

Bland kadet sammen med alle de tgrre krydderier,
hvidlgg og ingefeer og gnid dem godt ind.

Lad det sta pa kgl i et par timer.

Gryderet

Brun kgdet pa en varm pande. Tilsaet lagene og
steg videre i nogle minutter. Hzeld vand og flgde
pa, og bring i kog. Tilsaet nelliker. Skru ned til lav

varme, og lad retten simre, indtil kgdet er mgrt.

Anretning

Tilfgj greeskarkernerne far servering.

Servér med basmati ris kogt efter anvisning pa

posen.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLKAM MED BEDESALAT

5

Ingredienser

1,2 kg grillkam

Salat

500 g gule beder

500 g rgdbede

100 g bladselleri (blegselleri)
120 g xeble

15 g hele boghvede

15 g frisk lgvstikke, finthakket
8 g citronsaft

Olivenolie

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Grillkammen saltes og grilles ved indirekte varme,
til den er 69°C i kernen, hvorefter den skal hvile

ca. 10-15 minutter.

Salaten:

Kog gule beder og rgdbederne mgre i letsaltet
vand. Lad dem kgle af, og skeer dem derefter i
bade. Havl 100 g ra gule beder tyndt pa et man-

dolinjern.

Hgvl ogsa blegsellerien tyndt pa mandolinjernet,
og leeg skiverne i isvand. Hgvl ablet tyndt, og pluk

lgvstikken.

Rist boghveden pa en tgr, varm pande. Vend be-
derne, blegsellerien, eeblerne og lgvstikken med

lidt citronsaft og olivenolie.



