UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Uge 46

ITALIENSK KODSOVS MED SPAGHETTI

5

Ingredienser

600 g hakket oksekad

1 stort bundt persille

2 log

2 gulergdder

2 stilke bladselleri eller et stykke Knoldselleri
3-4 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

3 dl vin (rad eller hvid)

1 ds. hakkede fldede tomater

1 lille dase tomatpuré

Salt og peber

1 tsk. sukker

2 tsk. vineddike

3 dlvand

Krydderurter, friske eller tgrrede. Lidt af hver
af: oregano, rosmarin, timian

600-700 g tgrret spaghetti

Ca. 50 g frisk parmesanost

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Skyl og tar persillen. Ggr grantsager og hvidlgg
i stand. Skeer alt i mindre stykker og kom dem i
foodprocessoren sammen med 2/3 af persillen.

Kgr det til det er helt findelt.

Brun kgdet i olie i en stegegryde. Rgr i det mens
det bruner, og giv det god tid. Kom grgntsagsblan-
dingen i og lad den brune med. Heeld vinen ved og
lad det smakoge, til den er naesten helt fordampet.
Tilseet tomater, tomatpuré, salt, peber, sukker, vi-

neddike samt vand og krydderurter.

Leeg 13g pa gryden og lad k@dsaucen simre i mindst
40 minutter. Rgr i den indimellem og tilsaet evt. lidt
vand hvis den er ved at blive for tgr. Juster smagen

og hak den sidste 1/3 af persillen.

Kog spaghettien som anvist pa pakken og servér
den med kgdsaucen til. Riv frisk parmesan over og

drys persille pa toppen.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI ——

SMA FARSBROD MED BACON

5

Ingredienser

600 g hakket svinekgd
1lille lzg, ca. 50 g

2 stilke blegselleri

1-2 fed hvidlgg

% citron

1-2 tsk. karry

% tsk. salt

% tsk. peber

1-2 gulergdder, ca. 100 g
50 g tarrede tranebeer
8 skiver bacon
Tilbehgr

8 skiver rugbragd

Syltede agurker

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Teend ovnen pa 220° C.

Hak lgg, blegselleri og hvidlag fint i en hurtig-hak-
ker eller en foodprocessor. Rar det i kadet sammen
med 2 tsk. fintrevet citronskal, karry, salt og peber.

Tilszet groft revne gulergdder og tranebeer.

Del farsen i 8 portioner og form dem til korte tyk-
ke pglser. Kom en skive bacon om hver pglse. Laeg
de sma farsbrgd pa en bageplade med bagepapir.

Szt pladen i ovnen og bag farsbradene ca. 20 mi-

nutter.

Server med nybagt rugbrad og syltede agurker.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER
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RIBBENSTEG MED HVIDKALSSALAT

5

Ingredienser

1 stk. ribbenssteg

% hvidkal

100 g tarrede tranebeer
1 madaeble

% bundt persille

% dI olivenolie

Salt og peber

2 knivspidser sukker

2 dl flgde

1 citron

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Ribbensstegen sattes i ovnen ved 180°C i et
ildfast fad og steges i 2 timer. Husk at drysse
med groft salt mellem svaerene pa stegen, inden
den saettes i ovnen. Hvidkal snittes fint og ven-
des sammen med tranebaer, madaebler i tern og
friskhakket persille. Der smages til med olivenolie

samt salt og peber.

Den syrnede flgde laves ved at presse saften fra
citronen ned i piskefladen. Mens du pisker, sma-
ges der til med salt, peber og sukker. Dressingen
hzeldes over hvidkalssalaten lige far servering.
Server ovnbagte petitkartofler drysset med se-

samfrg til.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI ——

OKSEGRYDE MED PEBERFRUGT
OG SIMRE LOG

5

Ingredienser

600 g oksekad i tern

25 g smar

3% dl halvtgr rgdvin

4 dl vand

3 spsk. paprika

1% tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

2 rgde peberfrugter i store tern
5 radlgg i kvarte

1% dl cremefraiche 38%
Kartoffelmos

1% kg store kartofler

3 dl sma kviste af kruspersille
% liter vand

% liter vand fra kartoflerne
25 g smgr

1 tsk. groft salt

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Lad smgrret blive gyldent i en sauterpande. Brun
kgdet i ca. 2 minutter. Hzeld rgdvin og vand ved.
Tilseet paprika, salt og peber og lad kgdet koge ved
svag varme og under lag i ca. 1% time. Tilsaet pe-
berfrugter og lgg. Lad retten koge ved svag varme
og under lag i ca. % time, eller til kedet er mort.
Tilszet creme fraiche under omrgring. Kog i ca. 1

minut og smag til.

Kartoffelmos

Skreel kartoflerne og skeer dem i mindre stykker.
Kom persillekviste og kartofler i kogende vand
uden salt. Kog dem ca. 20 minutter, til de er godt
mgre. Heeld vandet fra - gem det til mosen. Damp
kartoflerne tgrre. Mos dem og rgr kartoffelvandet
i lidt efter lidt. Kom smgarret i og smag til med salt.

Varm kartoffelmosen let op.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER
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SLAGTERKOTELETTER MED KOKOSM ALK

5

Ingredienser

4 stk. slagterkoteletter
4 tsk. karry

2 spsk. olivenolie

1lgg

1 fed hvidlgg

250 g champignon

1 bundt granne asparges
100 g sukkeraerter

1 dase kokosmaelk

50 g rosiner

50 g peanuts

1 bundt frisk koriander
Salt og peber

Tilbehgr
Kogte basmatiris

Mangochutney

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Teend ovnen pa 200° C.

Krydr koteletterne med halvdelen af karryen, salt
og peber. Varm halvdelen af olien pa en pande og
brun koteletterne godt pa begge sider. Laeg kote-

letterne i et fad.

Skaer Izgene i tynde ringe. Rens champignon og
skeer i skiver. Knaek den nederste traeede ende af
aspargesene og skaer dem i grove skiver. Snit suk-
keraerter. Varm resten af olien pa panden. Tilseet
resten af karryen og svits lgg og champignon et
par minutter sammen med presset hvidlgg. Tilsaet

asparges, sukkerzerter og kokosmeelk og kog op.

Fordel grantsager og kokosmazelk over koteletterne.
Stil fadet i ovnen i ca. 10 minutter til kgdet er
mgrt. Tag fadet ud og drys med rosiner, peanuts og

koriander.

Servér retten med kogte ris og mangochutney.



