UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KRYDREDE FRIKADELLER
MED FLODETOMATSAUCE OG PASTA

5 £3

Ingredienser Fremgangsmdde

600 g hakket skinkekgd Ingredienserne til farsen rgres sammen, formes til
1 g frikadeller og steges pa panden

1 dl hvedemel
1 dI skummetmaelk Bacon svitses i en gryde og de gvrige ingredienser
3 fed hvidlgg haldes i og koges igennem.

3 spsk. frisk oregano
3 spsk. frisk basilikum Servér frikadellerne med saucen over sammen
1 tsk. salt med pasta.

% tsk. peber

150 g mozzarella
Sauce

150 g bacon i tern

1 dase fldede tomater
2% dl piskeflgde

2 fed hvidlgg

1 tsk. salt

% tsk. peber

Pasta

mestersiagteren



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— RN

LANDKYLLING

5

Ingredienser

1 landkylling
Tomat-sky

3 bakker cherrytomater
Lidt smar

Salt og peber

Ris

200 g basmatiris

1lgg

2 fed hvidlgg

Lidt olivenolie

Lidt safran

Blomkal

1 blomkal

2 spsk. rygeost

1 dI cremefraiche 38%
1 stk. rgdlgg

Fennikel

2 stk. fennikel

Saft fra 1/2 citron

1 spsk. Olivenolie

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Tag kyllingen og krydr den med salt og peber, og
kom derefter masser af fennikeltoppe ind i kyllin-
gen. Laeg herefter kyllingen i et ildfast fad, og steg
den ca. 50 mi-nutter ved 180° C alt efter starrelse.
Heeld lidt vand ved undervejs.

Tomat-sky

Vask tomaterne og hak dem herefter i halve. Kom
der-efter i en blender og blend glat. Hzeld i en gry-
de og kog nu tomaterne i 30 minutter, under lag.
Sigt sa kernerne fra og kog skyen til en taet konsi-
stens. Krydr med salt og peber og pisk smar i.

Ris

Vask basmatirisene flere gange i koldt vand.

Hak lgg og hvidlgg fint og kom i en gryde med lidt
olie. Sauter dem klare og tilsaet derefter de afdryp-
pede ris. Rgr rundt nogle sekunder og tilszet sa
safran og koldt vand, sa risene er deekkede og lidt
mere til. Bring nu i kog og kom lag pa, skru ned for
varmen og tjek flere gan-ge undervejs. Efter ca.
8-10 minutter er risene feerdige. Fjern dem fra var-
men og lad dem dampe af under lag. Kom herefter
salt og grofthakkede fennikeltoppe i.

Blomkal

Skyl og pluk blomkalen, kog dem herefter mare i
let saltet vand indtil de er rimelig mgre. Laft sa op
og nedkgl hurtigt i iskoldt vand. Dryp blomkals-
buketterne af. | en lille skal rgres rygeost, creme-
fraiche og lidt olie godt sammen. Krydr med salt og
peber og vend herefter blomkalen i. Hak radlgget
fint og drys over sammen med fennikeltoppe.

Fennikel

Skyl fennikel og skeer den herefter i meget tynde
ski-ver, (gerne pa et mandolinjern) og komi en
skal. Tilsaet citronsaft, olie, salt og peber og vend
sammen til en fin lille rakost. Server nu kyllingen i
store stykker, med ris, blomkal, fennikel og tomat-
sky ved siden af.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRVESE ——

PANDERET MED RODFRUGTMOS

5

Ingredienser

750 g panderet

2% dl flade

2 dlvand

500 g bagekartofler
50 g smgar

400 g persillergdder
1 knsp. revet muskatnad
Salt og peber

1 dl hakket persille
200 g gulergdder

2 dl maelk

1-2 fed hvidlgg

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Kadet brunes i en gryde. Hvorefter der haeldes
vand og flade over. Det hele smakoges i ca. 30
minutter. Retten kan evt. jeevnes. Smages til salt

og peber.

Skreel persilleradder, gulergdder og kartofler,
skaer dem i grove stykker og kog dem mgre i vand
med hvidlggsfed, men uden salt.

Hzeld vandet fra og mos rgdder, kartofler og rar
det sammen med smgr skaret i terninger samt
meaelk. Smag mosen til med revet muskatngd, salt,

peber og hakket persille.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 43

FORLOREN HARE MED RODKALSLAW
OG HASSELBAGTE KARTOFLER

5

Ingredienser

1 stk. forloren hare
Sauce

3 dl maelk

1 spsk. ribsgelé
Saucejeevner
evt. kulgr

Sky fra haren
% dl flgde
Kartofler

8-10 kartofler
Olie

Salt og peber

Salat

1/5 stk. rgdkal

1 able

1 rgdbede

1 gulerod

Ca. 1 dl syltede agurk eller

Cornichoner

Dressing

% dl greesk yoghurt

% dl mayonnaise

1 tsk. grovkornet dijonsennep

Lidt appelsinsaft + evt reven appelsinskal

Salt og peber

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Teend ovnen pa 200° C. Efter ca. 15 minutter hael-
des 1 dl vand og 3 dI malk ved "haren” for

at give sauce. Lad "haren” stege i alt ca. 1 time.
Stik en kadnal i "haren”. Kgdsaften skal vaere

klar, sa er den gennemstegt. Tag "haren” ud og
hold den varm. Si skyen over i en gryde, tilsaet
flade og ribsgelé. Giv saucen et opkog. Drys
saucejeevner i og smag til med salt og peber.

Tilseet evt. kular.

Kartofler
Rids hver enkelt kartoffel dybt med % cm mellem-
rum og dryp med olie, salt og peber. Steg

dem gyldne i ovnen ca. 1 times tid.

Salat
Fintsnittet radkal, zeble i tynde skiver, groftreven

redbede, gulerod i tynde strimler og hakkede

Dressing
Syltede agurker blandes sammen til en salat. Rar
dressingen sammen og smag den godt til,

fgr den vendes omhyggeligt med salaten.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRVESE ——

BANKEKOD MED GULERODDER OG RODVIN

5

Ingredienser

600 g bankekad

salt og peber

2 spsk. margarine

2 log

2 dl rgdvin

5 dlvand

5 laurbaerblade

1 knsp. stagdt allehdnde
6 gulergdder, ca. 600 g
2 spsk. majsstivelse

1% kg kartofler

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Varm margarine op i en stegegryde og brun kgd-
ski-verne, evt. af flere omgange. Tag kadet op.
Pil Iagene og skeer dem i strimler. Brun lggene i
gryden og kom kgdet tilbage. Tilszet rgdvin, vand
og krydderier. Lad retten simre under lag i ca. 1%

time.

Skrezel gulergdderne, skeer dem i stave og kom dem
ved retten, nar kgdet naesten er mart. Kog retten i
endnu 15 minutter og smag den til med salt og pe-
ber. Rgr majsstivelsen ud i lidt koldt vand og jeevn

retten til gnsket konsistens.

Skreel kartoflerne, skeer dem i grove stykker og kog
dem mgre i vand uden salt. Heeld vandet fra kar-
tof-lerne og damp resten af veeden veek over var-
men. Pisk kartoflerne ud til en grov mos og smag

den til med salt og peber.



