UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 40 S

PARISERBURGER

5

Ingredienser

600 g hakket oksekad

3 spsk. kapers

1 dl finthakkede syltede rgdbeder
1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

1 pasteuriseret aeggeblomme
25 g smgr

4 store burgerboller

1 dl grov sennepspickles

1 liter blandede babysalatblade
% agurk i skra skiver

3 chalottelgg i tynde skiver

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Rer kadet med kapers, radbeder, salt, peber og
aeggeblomme. Form farsen til 4 store, flade bgffer
- pa starrelse med en burgerbolle. Lad smgarret
blive gyldent i en stor pande. Steg bgfferne ved
kraftig varme, ca. 3 min. pa hver side - hvis bgffer-
ne gnskes gennemstegt, skal de steges et par min.

ekstra.

Flaek burgerbollerne og rist dem pa begge sider.
Smar den del af bollerne der skal bruges som lag
med pickles. Leeg en bgf pa hver af de sprade
bunde. Fordel salat, agurkeskiver og lggringe pa

bgfferne - og til sidst et 13g.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Uge 40 —

SKINKE GORDON BLEU
MED PASTA OG ARTER

5

Ingredienser

4 stk. skinke gordon bleu
200 g zerter

300 g bandpasta

50 g persille

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Gordonbleuen brunes pa panden og leegges i et
ildfast fad. Steges i ovnen ved 200° C i ca. 20 min.

vendes efter 10 min.

Server med bandpasta og zerter, drysset med per-

sille.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 40

WOKSTEGTE SKINKETERN MARINERET
MED INGEFAR OG CITRON

5

Ingredienser

500 g skinketern

Marinade:

% dl friskpresset citronsaft

1 stort knust fed hvidlgg

% tsk stadt ingefeer

1% tsk sukker

1% tsk groft salt

Friskkvaernet peber

3 spsk. fedtstof

5 gulergdder i stave (ca. 200 g)

2 porreri 1 cm skra ringe (ca. 200 g) kan er-

stattes med sommerlag
1 kinakal i strimler (ca. 225 g)

Pynt

Fint strimlet porretop

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Marinade:
Bland citronsaft, hvidlgg og krydderier i en plastik-

pose, egnet til madlavning.

Kom skinketernene i posen og luk den. Vend godt
rundt og lad kadet marinere i kgleskabet i ca. 10

min.

Lad fedtstoffet blive varm i en wok eller stege-
gryde ved kraftig varme, men uden at brune. Svits
gulergdderne i ca. 1 min. Tilsaet porrer og skinke-

ternene med marinade og svits videre i ca. 4 min.
Nudlerne koges efter anvisning pa pakken.
Vend de nykogte nudler og kinakalen sammen med

de svitsede grgnsager og kad i den varme wok.

Smag til. Pynt med porretop og server straks.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Uge 40 —

CITRONSKINKE
MED KAL & KARTOFLER

5 3

Ingredienser Fremgangsmdde

1 citronskinke Skrzel og snit dybe ridser i kartoflerne. Dryp
4-6 blade fra savoykal med olie og krydr med salt og peber. Steg dem
3 &bler, f.eks. grasten eller guldborg i ovnen ca. 1 times tid ved 170° C. Saet skinken
1 lime i en forvarmet ovn ved 170° C og steg den i 35
1 rgdlgg minutter eller til en kernetemperatur pa 70° C.

1-2 spsk. peberrod, gerne friskrevet

2 spsk. god rapsolie Rul savoykalsbladene sammen og snit dem
Salt fint. Laeg strimlerne pa et fad. Skeer &eblerne i
10 kartofler sma tern og vend med limesaft. Drys dem over

den snittede kal. Snit radlgget fint og drys over
sammen med friskrevet peberrod. Dryp rapsolie

over salaten og drys med lidt salt.

mestersiagteren



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Uge 40 —

BRANDENDE KARLIGHED

5

Ingredienser

800 g bacon

2 kg kartofler
Groft salt

2 log

1 bundt purlgg

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Skreel kartoflerne og kog dem mgre. Mos dem
ud evt. tilseet mzelk eller smar afhaengig af hvor

fed en mos der gnskes.

Skaer bacon og lgg i tern. Brun det af i en gryde i
egen fedt. Hvis det er for magert, ma der tilsaettes
lidt fedtstof. Steg til baconen er tilpas sprad.
Server med mosen i et fad med bacon og lzg ud

over.
Pynt med hakket purlag.

Server med syltede rgdbeder og groft rugbrad.



