MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Oktober

STEAK
FRITES

5]

Ingredienser

4 stk baffer
1 kg bagekartofler

Sauce

1,25 dl hvidvin

4 stk. seggeblommer

1 pakke smgr

1 spsk. skalottelag

1 bundt purlagg

1 stk. gko citron

1 baeger glas a I'ancienne sennep

1 spsk. sherryvineddike

Hvidlggsmos

4 fed bagt eller pocheret hvidlgg

&3

Fremgangsmdde

Kog de pillede hvidlggsfed i lidt maelk i en 12-15 minutter

til de er helt mgre. Eller bag et helt hvidlag mart i ovnen - en
time pa 180 grader. Mos hvidlgget.

Hvidvin og lidt eddike reduceres naesten veek i en lille gryde
sammen med det hakkede skalottelgg.

Aggeblommer piskes skummende pa meget let varme. Smgr-
ret smeltes. Zggene monteres med smgrret. Nar saucen er
tyk og emulgeret kommes en spiseskefuld sennep i, revet skal
af 1 citron og 1-2 spsk finthakket purlgg. Smages til med salt,
peber og evt en anelse sukker.

Bagekartofler skreelles og skaeres til pommes frites. Derpa
udvandes de i koldt vand som man skifter et par gangeica. 1
time. Kartoflerne tgrres grundigt og koges i friture, som hol-
der omkring 140-150 grader, til de begynder at blive mgre,
men ikke tager farve, ca. 5-6 minutter. Det er vigtigt ikke at
overlaesse frituren, sa ggr det ad flere omgange.

Efterhanden som de er feerdige, lzegges de i en bradepande
eller lign. Lige inden de skal spises, kommes de i rygende
varm friture (190 grader) til de er gyldne og sprgde. Dette go-
res ogsa i flere hold. Dryp dem af pa fedtsugende papir.

Varm grillen eller en pande op til den er meget varm. Krydr
bgfferne med rigeligt salt og peber og steg dem i kort tid ved
meget hgj varme. 2-3 minutter pa hver side.

Leeg dem derefter til at hvile pa spaekbraettet med lidt sglv-
papir over. Lad dem hvile i 10 minutter inden servering. Skaer
skiver af kgdet pa ca 1-2 centimeters tykkelse.

Server med saucen - og en god pomfrit.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

el Oflober

FYLDT KALKUNBRYST MED
FLODEKARTOFLER OG TOMATSALAT

5]

Ingredienser

1 kalkunbryst
250 g pikantost

100 g friske champignon i skiver.

Flgdekartofler:

800 gra skreellede kartofler i ski-
ver

1 hakket lag

7% | flgde

1 fed hakket hvidlgg

50 grevet ost

Lidt rasp

Tomatsalat:

8 tomater skaret i skiver
1 hakket rgdlgg

50 g groft revet parmesan
50 goliven

Olie

Balsamico

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Der skeeres lommer i kalkunbrystet, som fyldes med
pikantost og champignon.
Kalkunbrystet szettes i forvarmet ovn ved 160° Ci

ca. 45 min. eller til en kernetemperatur pa 75° C.

Svits lgg og hvidlgg i lidt fedtstof, tilsaet kartoflerne
og hzeld flgden pa. Kog kartoflerne op i fladen og lad
dem simre et kvarters tid, krydder med salt og peber.
Haeld det i et ildfast fad og drys revet ost og rasp pa
toppen.

Saet fadet i ovnen og bag dem faerdig i ca. 25 minut-

ter eller til de er gyldne og helt mgre.

Laeg tomaterne i et fad og drys hakket lag og par-
mesan ud over. Pynt med oliven. Dryp med olie og

balsamico samt salt og friskkveernet peber.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Oktober

SVINEKAM MED ROSMARIN OG
RODBEDESALAT OG VALNODDER

5]

Ingredienser

1,2 kg svinekam

Frisk rosmarin kviste

600 g kogte, afskallede radbeder
2 aromatiske paerer

1 bakke babyleaves eller anden
salat

Dressing

2 spsk. olivenolie

1-2 spsk. aebleeddike

1 tsk. akaciehonning

Salt og peber

100 g groftsmuldret blaskimmel -
eller gedeost

25 g valngddekerner

&3

Fremgangsmdde

Gnid svinekammen med groft salt. Seet lidt frisk ros-
marin imellem sveeren og steg den i forvarm
ovn 170° Ci 1 time og 1 kvarter eller til en kerne pa

75°C.

Skaer rgdbederne i tern eller stave, og steg dem i ov-
nen i ca. 20 minutter. Afkgles og blandes med
paererneitern eller i tynde bade. Pisk dressingen
sammen, smag den godt til med salt og peber og
vend den med salaten og lzeg radbederne i bunden af
skalen. Smuldr osten over og drys med valngdeker-

ner.

Skeer stegen i skiver og server med salaten.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

el Oflober

GRATIN MED HAMBURGERRYG,
KARTOFLER OG MA]JS

5]

Ingredienser

1 kg hamburgerryg

1 spsk smar

15 kogte, kolde kartofler

1 dase majs

3xg

1,5 dl piskeflade

Salt og friskkveernet peber

1 handfuld bredbladet persille
100 g revet ost

&3

Fremgangsmdde

Hamburgerryggen skal koges i 45 minutter inden
retten kan forberedes. Skaer derefter nogle tykke
skiver af hamburgerryggen. Gem evt. noget af den
kogte hamburgerryg til en pastasovs til en anden dag
eller til paleeg.

Teend ovnen pa 200°C. Smgr et ildfast fad med smar.
Skeer kartoflerne i skiver og leeg dem i fadet sammen
med majsene. Skaer skiverne af hamburgerrygi tern,
og drys dem over kartoflerne. Pisk g og flgde sam-
men med et piskeris, og krydr med salt og peber. Skyl
og hak persillen og bland den i 22ggemassen. Haeld
massen over kartoflerne og hamburgerryggen i fa-
det. Drys med revet ost i et jeevnt lag.

Bag gratinen i ovnen i 25-30 minutter til overfladen
er sprgd og gylden, og seggemassen fgles fast.

Servér med en laekker gron salat.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BN ——

BOF
LINDSTROM

5]

Ingredienser

600 g hakket oksekad
1 spsk. olie

100 g syltede rgdbeder
2 spsk. kapers

1lgg

1 lille fed hvidlag

2 tsk.salt

1 tsk. peber

800 g faste kartofler

2 tsk. rapsolie

200 g fuldkornsrugbrad

&3

Fremgangsmdde

Dryp radbederne af og skaer dem i sma tern 5x5 mm.
Skreel og hak lgget fint. Dryp kapers af og hak dem
groft.

Rar kadet med salt og peber, rgr det godt igennemi
2 minutter.

Riv hvidlgg fint og kom det i kedet sammen med
rgdbedetern, kapers og lgg. Rgr godt, og saet farsen i
koleskabet.

Skreel kartoflerne og skaer demitern pa 1x1 cm. Laeg
demi en skal med vand.

Varm olien op pa en pande ved jeevn varme. Form
fire baffer, pres kadet lidt sammen, sa det ikke gar
fra hinanden under stegningen.

Steg bgfferne 7-8 minutter pa hver side - 1 minut for
hver mm de er hgje. Tag bgfferne af panden, tgr pan-
den af med kgkkenrulle, kom ny olie pa og varm op
ved jeevn varme. Tgr kartoffelternene i kgkkenrulle,
kom dem pa panden og steg dem sprgde og gyldne.
Smag til med salt og peber.

Lun bgfferne pa panden inden servering.

Servér med frisk gragn salat og groft rugbrad.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

el Oflober

PORK CHOPS

MED GRONKALSSALAT

5]

Ingredienser

4 stk. pork chops (revelsben)
Salt og peber
Grgnkalssalat

300 g grankal

2 appelsiner

1 granataebler

60 g valngdder

1 spsk. honning

Saften af et granatable
4 spsk. olivenolie

4 spsk. hvidvineddike
Salt og peber

Lidt citron og sukker

&3

Fremgangsmdde

Pork chopsene krydres pa alle sider med salt og pe-
ber. De sattes i en 180°C varm ovn i et ildfast fad, og

steger 45 minutter.

Grgnkalssalat

Fjern stilkene fra grenkalen og hak den fint.

Halver granataeblet og tag kernerne ud af frugten

- det gares lettest ved at holde halvdelene over en
skal og banke hardt pa skallen med en ske, indtil ker-
nerne falder ud.

Skreel appelsinen og skeer ud i appelsinbade.

Der laves en dressing af granataeblesaft, olivenolie
og hvidvinseddike, der rgres sammen og smages
til med citronsaft og sukker samt salt og peber.
Dressingen haldes over kalen og det hele vendes

sammen.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BN ——

ITALIENSKE
KODBOLLER

5]

Ingredienser

600 g kadboller

Tomatsauce
1log

2 fed hvidlag

2 spsk. olivenolie
2 laurbaerblade

1dl halvtgr hvidvin

2 daser hakkede tomater

Salt og peber
Kgdboller

&3

Tomatsauce

igennem.

Fremgangsmdde

Steg kadbollerne i olivenolie pa en pande til de er

gennemstegte og gyldne (ca. 5 minutter i alt).

Sautér hakket lgg og hvidlgg i olivenolie i en gryde

i ca. 4 minutter. Tilsaet laurbaerblade og hvidvin,

og lade vinen koge naesten veek. Hzeld tomaterne i
gryden (disse kan evt. blendes fgrst), og lad saucen
smakoge uden lagi ca. 15 minutter Smag til med salt

og peber og laeg kadbollerne i saucen og varm retten

Server retten med pasta og flutes.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

el Oflober

FARSBROD

MED FYLDTE BAGTE KARTOFLER

5]

Ingredienser

1 stk. farsbrad

4-8 bagekartofler

2 revet Revet gulerod
2 tomat skaretitern
% agurk skaretitern
3 dl creme fraiche 18
1-2 fed hvidlgg

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Skrub og vask kartoflerne godt. Skeer et kryds i hver
kartoffel. Kartoflerne skal bages i en forvarmet ovni

en times tid pa 200° C.

Skeer salat, agurk og tomat ud til tern. Riv gulerad-
derne.
Bland creme fraiche med hvidlgg og smag til med

salt og peber.

Nar kartoflen er faerdigbagt, sa abner du den ved at
trykke pa siderne. Haeld en klat dressing

i bunden og kom en god handfuld salat i. Drys med
agurketern, tomattern og revet gulerod. Kom lidt

dressing over.

Steg farsbrgdet i 50 minutter 180° C.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BN ——

KYLLING MED CITRON,
HVIDLOG OG ROSMARIN

5]

Ingredienser

1 landkylling

75 g smgr

1 tsk. citronskal

2 fed hvidlgg

2 spsk. friske rosmarinblade
1% tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

% tsk. groft salt

400 g frisk pasta, f.eks. grgn fet-
tucine

300 g broccoli

3 liter vand

1 spsk. groft salt

250 g cherrytomater

Friskkvaernet peber

Pynt
1 citroni 8 bade

&3

Fremgangsmdde

Fjern vingespidser og gump. Rgr smgr med revet
citronskal, knust hvidlgg, grofthakket rosmarin, salt
og peber. Tag halvdelen af smgrret fra og stil det
tildaekket i kaleskabet. Gnid kyllingen udvendigt og
indvendigt med den anden halvdel af smarret. Leeg
citronbadene ind i kyllingen og luk med en kagdnal.
Drys kyllingen med salt og leeg denii en lille brade-
pande med brystet opad. Steg kyllingen ved varmluft
pa 180°C i midten af ovenen. Tag kyllingen ud, fjern
citronbadene og del den i 8 stykker. Gem den sky der
Igber fra. Hold kyllingen varm.

Broccoli og tomatpasta

Kom pasta og broccoli i sma buketter i kogende vand
tilsat salt og kog det i ca. 1 minut. Hzeld vandet fra,
og stil gryden tilbage pa det slukkede blus. Damp pa-
sta og broccoli tgrre i gryden et kort gjeblik. Tilsaet
resten af kryddersmgrret, og lad det smelte. Mal ca.
1dl kyllingesky af, og vend den forsigtigt i pastaen
sammen med halverede cherrytomater og frisk-
kveernet peber. Laeg l1ag pa gryden og lad pastaen

hvile ca. 1 minut pa det slukkede blus.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Oktober

MAROKKANSK
OKSEGRYDE

5]

Ingredienser

700 g oksekgd i tern

4 spsk. ras el hanout

Salt og friskkvaernet peber

1 tsk. stgdt koriander

1 tsk. spidskommen

%-1 tsk. chili

2 lgg

2 fed hvidlgg

1 dase forkogte kikaerter (400 gram)
2 sgde kartofler (ca. 400 gram)
1 dase tomatpuré

7 dl oksefond

Olie til stegning

100 g svesker

% bundt bredbladet persille
50 g mandler

Couscous

&3

Fremgangsmdde

Mariner kadet i ras el hanout, salt og peber - meget
gerne natten over, men ellers bare et par timer.

Hak lag og steg (uden at det tager farve) i en gryde,
der er stor nok til at indeholde hele retten. Tilsaet
hakket hvidlgg, stadt koriander, spidskommen og
chili. Steg videre i et minut. Kom kgdet pa panden
og brun grundigt pa alle sider. Tilsaet tomatpuré og
oksefond. Lad retten simre i 2-2,5 time under |ag til
kadet er mort.

Skrael de sgde kartofler og skaer dem i grove tern.
Tilseet dem sammen med de afdryppede kikzerter og
sveskerne. Lad det hele simre i yderligere 30 minut-
ter. Hvis retten virker for vad, sa lad det simre uden
lag.

Hak bredbladet persille. Hak og rist mandlerne og
kog couscoussen efter anvisningerne pa pakken.
Servér gryderetten dampende varm med couscous,

persille og mandler.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Oktober

SVINEMEDALJON
MED ABLE-SELLERIKOMPOT

5]

Ingredienser

4 stk. svinemedaljoner
Salt og peber

1 spsk. smgr
1dlvindruekerneolie
1dlradvin

2 dl bouillon

2 spsk. smgr

% bundt persille

2 belle de Boskoop (el. andre madaebler)
1dlrevet knoldselleri

1 tsk sukker

2 spsk vand

Et par kviste timian

&3

Fremgangsmdde

Drys kadet med salt og peber og brun godt pa en
pande i smgr og olie. Hzeld vin pa panden og lad det
koge op. Haeld bouillonen henover, og lad simre 5-6
minutter.

Tag bgfferne op fra panden. Tag panden fra varmen
og pisk smgrret i. Nu bgr skyen ikke koge igen, da
smgrret sd vil skille. Vend persille i og smag til med

salt og peber.

Ablerne skrzlles, udkernes og skaeres i mindre styk-
ker. Kog aebler, sukker, vand og et par kviste hakket
timian til mos i en gryde. Rgr groftrevet knoldselleri

i. Server kompotten lun eller afkglet efter behag.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Oktober

SKINKE GORDON BLEU
MED VINTERGRONT

5]

Ingredienser

4 skinke gordon bleu
20 g smar
Salt og peber

Frisk estragon

Y% rodlag

2-3 spsk frugt- eller

risvinseddike

Valg 300 g grgntsager efter lyst og
udbud, f.eks. radiser, reeddiker eller kina-
radiser

Agurker

Jordskokker

Gulergdder

Grgnkal

Broccoli

1 spsk. rapsolie

evt. frisk estragon eller salvie

Grovbrad

&3

Fremgangsmdde

Hak rgdlgget fint og haeld eddiken over. Lad blandin-
gen sta i minimum 1 time.

Skaer grgntsagerne i sma tern og broccolienisma
buketter. Rar olie og krydderurter til en dressingen
og, smag til med salt og peber. Hzeld den over grant-

sagerne, og kom rgdlgg med eddike over.

Lad smgrret blive gyldent pa en pande ved god var-
me. Brun gordon bleuerne 1 minut pa hver side. Skru
ned til middel varme og steg faerdig, ca. 3-4 minutter
pa hver side. Steg estragonen med ca. 1 minut til

sidst.

Server med grovbrad.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

el Oflober

VILDTGRYDE

MED GROV GRONTSAGSMOS

5]

Ingredienser

750 g vildtgryde med grgntsager
2% dl flede

1 Blomkal

800 g skralede kartofler

2 gulergdder

2 persillergdder

50 g smgr

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Kadet brunes i en gryde. Hzeld 2% dl vand og flgde
ved. Retten skal smakoge ca. 30 minutter. Hvorefter
den evt. kan jeevnes, og smages til med salt samt

peber.

Skaer alle grgntsager i store stykker og kog demi 10-
12 minutter. Haeld vandet fra og kom grgntsagerne
ien

skal, og mos det groft med et piskeris. Smag til med

salt og peber.

Mosen er nu klar til servering, med kalvegryden ved

siden af.



MANEDSPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

el Oflober

LOGSTEAKS
MED SAUCE OG KARTOFLER

5]

Ingredienser

4 stk. lggsteaks
Kartofler

Lagsauce

% dl vand

1 hakket zittauerlgg

2 dl cremefraiche 18%
1% dl cremefraiche 38%
% tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

&3

Fremgangsmdde

Steaks steges pa panden 5-6 minutter pa hver side
Kartoflerne koges til de er mgre.

Kom vand og lgg i en gryde og bring det i kog. Kog
lzgene ved svag varme og under lagi ca. 5 minutter.
Tilseet cremefraiche, salt og peber og varm saucen

igennem i ca. 3 minutter. Smag til.



