UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 41

FARSEREDE PORRER

5

Ingredienser

3-4 porrer

600 g hakket svinekad
1eeg

1% spsk. mel

1 dl havregryn

Ca. 1 dlvand

1 tsk. salt

% tsk. peber

50 g rasp

Lidt olie

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Porrerne skylles og renses. Skzeres i stave pa ca. 7

cm lzengde, og koges i 15 minutter til de er mgre.

Kadet rgres til fars med aeg, mel, havregryn, vand,
salt og peber. Et stykke bagepapir lzegges pa bord-

pladen, og der drysses rasp pa.

Herpa laegges en stor spiseske fars, der trykkes til

en flad firkant pa ca. 8x8 cm.

Herefter laegges der et stykke kogt porre ovenpa.
Bagepapiret bruges til at forme farsen omkring
porren, sa der fremkommer en tyk pglse af fars

med rasp omkring.

Serveres med kartofler og brun sovs.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 41 E—

HAWAII KOTELETTER MED BLOMKALSSALAT
MED SALTMANDLER OG FETA

5

Ingredienser

4 stk. hawaii koteletter

1 lille blomkalshoved

75 g graesk fetaost

50 g salt mandler eller alm. mandler
3 spk. oliven el. rapsolie

1 spk. honning

1 tsk. hvid balsamicoeddike

Salt og peber

Persille

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Fjern de yderste blade fra blomkalen, skyl det
grundigt og flern eventuelle urenheder.

Snit hele kalen ultra fint, pa et mandolinjern eller
med en meget skarp kniv.

Det er vigtigt at du ikke begynder at dele kalho-
vedet i for mange sma stykker, da det vil ggre det
mere besveerligt at fa hele stykker snittet kal ud af
det.

Del derfor maks kalhovedet i 2 store stykker.

Skaer fetaen ud i sma tern og hak mandlerne groft
med en brgdkniv.

| en lille skal piskes en dressing af olie, honning,
balsamicoeddike, salt og peber. Smag til og bland
det grundigt sammen med kalen.

Anret kalen pa et fad eller en stor tallerken, oven-
pa fordeles mandler og fetaost.

Hak persillen og drys over salaten som pynt.

Hawaii koteletterne steges pa panden i 4-5 minut-

ter pa hver side.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Uge 41 —

FARSBROD MED TZATZIKI

5

Ingredienser

1 stk. farsbrad

Tzatziki:

1 agurk

1 fed hvidlgg

3 dl graesk yoghurt
Salt & peber

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Bag farsbrgdet i ovnen ved 200° Ci ca. 1 time.

Tzatziki:

Riv agurken groft og lzeg skiverne pa kakkenrulle.
Drys dem med groft salt, og lad dem ligge til al vee-
den er trukket ud.

Rar presset hvidlgg og agurker i den graeske yog-

hurt. Smag til med salt og peber

Server med ovnkartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI —

KAMSTEG MED BAGTE
RODBEDER OG APPELSIN

5

Ingredienser

1 stk. kamsteg

50 g groft salt
Laurbaerblade
3/41vand

1 kg rgdbeder

1 appelsin

1 zeble

1 spsk. honning

50 g hgvlet peberrod
Lidt olie

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Gnid stegen godt med groft salt og stik et par
laurbaerblade ned mellem sveerene. Laeg stegen i
bunden af en bradepanden, og steg den i oven ved

170°Cica. 1,5 time.

Skreel radbederne og skaer i mundrette stykker.
Vend rgdbederne med olie, appelsin saft, honning
samt salt og peber. Bages i ovhen ved 170° Ci
ca. 35-40 minutter. Inden serveres vendes able i
tynde skiver med hgvlet peberrod sammen med

regdbederne. Kan evt. serveres med groft brad.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 41 —

MEDISTER
MED GRONLANGKAL

5

Ingredienser

500 g medister
20 g smgr til stegning.

Grgnlangkal:

Frossen grgnkal (ca. 200 g pr. person)
30 g margarine

1 dl. piskeflgde

Salt

Sukker

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Steg medisterpglsen pa en pande med margarine
ved svag varme, indtil den er lysebrun og skindet

er spragdt.

Margarine smeltes i en gryde, kdlen kommes i, pi-
skeflgden tilsaettes, det hele varmes godt igennem

og smages til med salt og sukker.

Server med sma brunede kartofler, redbeder og

sennep.



