UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

ITALIENSKE KODBOLLER I FAD

5

Ingredienser

600 g hakket kalv og fleesk
2 xg

2 log

3 dl maelk

30 g hvedemel

1 dl rasp

1 tsk. groft salt
Friskkvaernet peber
Kartoffelsalat

800 g sma kartofler

1 dl hakket bredbladet persille
1 tsk. citronsaft

1 spsk. olivenolie

% spsk. hvidvinseddike
1 tsk. sennep

1 lille knust fed hvidlgg
1 tsk. groft salt
friskkvaernet peber
Radbedesalat

4 sma rgdbeder

4 gulergdder

1 spsk. olivenolie

1 spsk. citronsaft

1 lille knust fed hvidlgg

2 spsk. hakket bredbladet persille

1 tsk. groft salt
friskkveernet peber

2 spsk. Graeskarkerner

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Kadboller

Bland alle ingredienserne i en skal og rar godt.
Farsen stilles koldt i mindst 15 minutter. Form
farsen til kadboller og laeg dem pa bagepapiri en
bradepande. Bag kgdbollerne midt i ovnen - vend

dem undervejs.

Kartoffelsalat

Skrub kartoflerne og kog dem med skrzel. Lad dem
kgle af og del dem i halve. Bland kartoflerne med
persille. Bland olie, citronsaft, eddike, sennep,
hvidlag, salt og peber i en skal. Haeld over kartof-

lerne.

Rgdbedesalat

Skrub rgdbederne og kog dem i ca. 45 minutter.
Haeld dem over med koldt vand og “smut” dem ud
af skraellen. Skreel gulergdderne, skaer dem i ski-
ver og skeer rgdbederne i sma stykker. Bland olie,
citronsaft, hvidlgg, persille, salt og peber og haeld
marinaden over gulergdder og radbeder.

Hak graeskarkernerne og svits dem pa en tar pan-

de. Drys dem over salaten.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KLASSISK BANKEKOD MED MOS

5

Ingredienser

Bankekgad

800 g oksebov

4 store lgg

25 gram smar

Olie til stegning

1 liter god oksebouillon
En handfuld laurbzerblade
1 tsk hele peberkorn

Salt og friskkvaernet peber

Mos

1,5 kg kartofler spise kartofler eller bagekar-
tofler kan bruges (hvis de har ligget laenge er
de endnu bedre)

50-100 gram smgr lidt afhaengig af hvor Ga-
stromand du er

3 dl. sedmeel

Salt og peber

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Bankekgad

Skaer kgdet i skiver af ca. 2 cm og find en kadokse
eller bred kniv, som du kan banke kgdet med, du
skal ikke smadre hver fibre, men give det nogle
solide klask (imens kunne du godt rabe hgjlydt "sa
kan du leere det!”) Skeer lggene i skiver og svits
dem over en rask ild i en stor gryde. Nar de er kla-
re og ikke brune tager du dem op. Vend nu kgdet i
mel og giv det salt og peber. Smelt smgrret i sam-
me gryde og brun det hurtigt af. Hvis der er ikke er
plads til det hele pa en gang, sa ger det over flere
omgange. Efterfglgende smider du kad og lag sam-
men, heelder bouillon over, tilsaetter laurbaerblade
og peberkorn og laegger log pa, hvor det sa skal
smasimre i ca. 2-3 timer. Pa et tidspunkt far kgdet
et lidt "lever-agtig” smag, Det betyder at du er teet
pa at veere faerdig, men giv det lidt laengere, sa for-
svinder den. Smag til med salt og evt. friskkvaernet

peber.

Mos

Kog kartoflerne indtil de er fuldstaendig udkogte.
Tilszet nu smgr og maelk og mos det godt sammen,
hvis du har sddan en moser-dims, sa brug den -
undlad hdndmixer, det gar bare mosen tung. Vend
det hellere sammen.

Smag til med salt og peber.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAMBURGERRYG MED KAL OG ABLER

5

Ingredienser

800 g hamburgerryg

% hvidkalshoved fintsnittet

% bundt hakket persille finthakket
1 madaeble

100 g tgrrede baer

Olivenolie

Salt

Peber

1 tsk. sukker

2 dl flgde

1 citron

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Hamburgerryggen koges i 30 min og trraekker i

vandet i 20 min.

Hvidkal vendes med aebler, persille og de tarrede
bzer og smages til med olivenolie, salt og peber.
Pres saften fra citron i fladen mens du pisker,
tilseet salt, peber og sukker og haeld over salaten

inden servering

Serveres med kartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESCHNITZLER
MED SPIDSKAL OG ABLER

5

Ingredienser

4 stk. skinkeschnitzel
Salt og peber
4 tsk. olie

Salat:
2 rgdt aeble
1 lille spidskal eller savoykal, ca. 200 g

2 forarslag

Dressing:

2 dl yoghurt 10%

1 spsk. frisk ingefaer
% tsk. karry

4 spsk. pistaciengdder uden skal

Tilbehar:
4 skiver ristet rugbrgd, ca. 100 g

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Skaer blet i tynde bade, snit kdlen og forarslgge-
ne fint. Smag yoghurten til med finthakket ingefzer,
karry, salt og peber. Vend salaten med dressingen

og drys med hakkede pistacienagdder.

Varm olien pa en pande ved god varme. Brun kg-
det ca. 2 minutter pa hver side. Skru ned til middel
varme og steg schnitzlerne feerdige ca. 2 minutter

pa hver side. Tag kadet af panden.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLINGELAR PA RISOTTO

5

Ingredienser

4 stk kyllingelar

Det grgnne fra 3-4 porrer
5 hele fed pillede hvidlgg
1 dase hakkede tomater
2 dlvand

150 champignon

3 dl. vilde ris

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Tomater, groft snittet porrer, champignon og de
hele hvidlgg leegges i ildfast fad. Risene fordeles

ovenpa, og der krydres med salt, peber og karry.

Heeld ca. 3 dl vand ved, og laeg kyllingelarene
ovenpa. De krydres efter behag

Fadet deekkes med stanniol, seettes i kold ovn. Szet
ovnen pa 200° C og bag det ca.. 5 kvarter.

De sidste 15 min uden stanniol.



