UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GULLASCH

5

Ingredienser

500 g gullash i tern

2 store lgg

4 store gulergdder

1/4 knoldselleri

25 g smar

Ca. 5 dl oksebouillon

1 lille dase koncentreret tomatpure
3-4 soltgrrede tomater (IKKE i olie!!)
salt, friskkvaernet peber
Krydderpose: 2 laurbaerblade, 1 tsk. spidskom-
menfrg og 4 hele enebaer

Kulgr

2 spsk. mel, rystet med vand

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Skeer alle grgnsagerne i skiver eller tern. Smelt
smarret i en tykbundet gryde og svits kadtern i ca.
3 minutter - evt. ad flere omgange - mens der hele
tiden ragres. De skal blive brune. Tag dem op, svits

grgnsagerne pa samme made.

Kom kgdet tilbage i gryden og tilsaet sa meget
bouillon, s& det naesten daekker kad og gransager.
Rgr tomatpureen i sammen med soltgrrede to-
mater i strimler, smag til med salt og friskkveernet

peber. Leeg krydderposen i.

Farv skyen med et par draber kulgr, deemp varmen
og lad gullashen simre under lag i 1-1% time, til
kadet er godt mart. Smag til og jeevn den let med
en meljeevning. Lad den koge endnu 3-4 minutter.
Server med kartoffelmos, drysset med paprika og

hakket persille.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MOUSAKKA MED FRISKE TOMATER

5

Ingredienser

600 g hakket oksekgd
2-3 auberginer

1 stort lag

2-3 fed hvidlgg

1 kg tomater

1 chili

Olivenolie

Salt og peber

1 tsk. kanel

Lag

2% dl graesk yoghurt
3xg

1 dl revet parmesan

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Auberginerne vaskes, skaeres i 1 cm tykke skiver
og drysses med lidt salt. Lag og hvidlgg pilles og
hakkes, og tomaterne skylles, skaeres igennem pa
tveers og klemmes fri for alt det blgde, inden de
skaeres i sma stykker. Frugtkagdet skaeres fra chili-

en, og den hakkes fint.

Lgg, hvidlgg og chili svitses let. Halvdelen tages
fra, og de hakkede tomater tilsaettes. Tomatsaucen

koger smat i 20 minutter.

Kgdet svitses i lidt olie eller i sit eget fedt. Resten
af lggblandingen tilseettes sammen med salt, pe-
ber, kanel og lidt vand (eller evt. saft uden kerner
fra tomaterne) og koger ca. 15 minutter.

Et ovnfast fad smagres med olie og bekleedes med
aubergineskiver, der stikker 3-4 cm op over kanten
af fadet. Leeg k@dsauce, aubergineskiver og to-

matsaucen lagvis.
Bag moussakaen ved 175° C i ca. 30 minutter.

Lag
Pisk yoghurten sammen med ag og ost, haeld mas-
sen over det gvrige og bag moussakaen ved 175°

C i ca. 30 minutter, eller til laget er stivnet.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

RIBBENSTEG OG RODKALSSALAT
MED SPELT OG ABLER

5

Ingredienser

1,2 kg ribbensteg

2 dl perlespelt

2 &bler, f.eks. Ingrid Marie eller Cox
Orange

% liter fintsnittet radkal

1 fintsnittet radlgg

1 dl grofthakkede, tarrede, frugter
f.eks. abrikoser, rosiner og tranebeer
samt lidt syltet ingefaer

Dressing

2 spsk. olie

4 spsk. eebleeddike

2 tsk. akaciehonning

1 tsk. spidskommen

Salt og peber

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Kog perlespelten efter anvisningen pa pakningen,
afdryp og afkgl den. Udkern og snit ablerne i
bade. Rgdkal og rgdlag fintsnittes. Bland per-
lespelt, &bler, radkal samt radlgg med de tgrrede

frugter.

Rgr dressingen sammen og smag den godt til med
salt og peber, fgr den blandes med salaten. Den
feerdige salat treekker 15-20 minutter og gerne
leengere.Gnid sveeren med groft salt. Saet stegen

i en forvarmet ovn ved 170° C. Kernetemperatu-
ren skal veere 75° C i kernen, nar stegen tages ud.
Er svaeren ikke sprgd ved en kernetemreatur pa
73° C, sa saet ovnen pa grill og aben ovnlagen let,
men bliv ved ovnen hele tiden og hold gje med at

svaeren bobler op inden den bliver branket.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESCHNITZLER
MED MARINEREDE CHAMPIGNON

5

Ingredienser

4 panerede skinke schnitzler

250 g champignon

Marinade

% dl ketchup

2 spsk. hvidvinseddike

2 spsk. rapsolie

2 fed knust hvidlgg

1 knivspids hvid peber

3 spsk. hakket frisk dild eller
2 spsk. tgrrede dildspidser

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Renggr svampene og del i % eller %.
Bland marinaden. Haeld svampene i marinaden og

lad det sta og traekke et par timer.

Bland salt i lige inden servering, og pynt med frisk

dild.

Steg schnitzlerne i 3-4 minutter pa hver side, lige
inden servering. Servér med plukkede sprade sa-

later.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PANDERET MED KARRY RIS,
ANANAS OG STEGTE PEBERFRUGTER

5

Ingredienser

750 g. kyllinge panderet
6 rgde peberfrugter

6 dl. Ris

2 spsk. Karry

% ananas i tern

2 dl. flgde

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Skaer ananas og peberfrugter i tern. Szet risene i
kog med karry. Nar risene er faerdige, ligges ananas

og peberfrugter i strimler ned med laget over.

Sauter pande retten af pa panden og tilszet fladen

lad det simre et gjeblik og klar til servering.



