UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— RV

FORLOREN HARE MED VILDT SAUCE

5

Ingredienser

1 stk. forloren hare
200 g ribsgele

11. sgdmaelk

100 g margarine

4 spsk. hvedemel
200 g Dana Blue
Salt og peber

Kulgr

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Seet haren i ovnen, ved 225° Ci ca. % time.

Sovs:

Heeld sagdmeelk i en gryde sammen med smar,
varm gryden op under omrgring, nar smgrret er
smeltet tilseettes salt, peber, ribsgele og Dana
Blue, rgr godt og jeevn sovsen med en meljaevning,

tilseet kular.
Nar haren har vaeret i ovnen i % time, tages den ud
og sovsen haldes hen over, saettes i ovnen igeni %

time ved 160° C.

Server med hvide kartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAMBURGERRYG MED RORT SMOR

OG GRONTSAGER

5

Ingredienser

1 kg hamburgerryg
50-75 g blgdt smgr
1 blomkal

4 gulergdder

250 g bgnner

800 g kartofler

50 g sennep

&3

Fremgangsmdde

skiver.

ved siden af.

mestersiagteren

Kom hamburgerryggen i en gryde med kogende
vand, sa det lige daekker. Bring vandet i kog igen
og skum. Kog ved lav varme under lag i ca. 40
minutter. Tag gryden fra varmen og lad hamburger-
ryggen sta ca. 20 minutter i kogevandet. Tag kadet
op og flern nettet. Skaer hamburgerryggen i tynde

Rar smarret med %-1 spsk. kogende vand eller
suppe til det har konsistens som en tyk creme.

Kog kartofler og grentsager. Server med sennep



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KARBONADER MED KAPERS,
SPIDSKAL OG DILD

5

Ingredienser

600 g hakket skinkekgd

1 lille glas sma kapers
Smgr til stegning

Salt og peber

1 dl rasp eller fuldkornsmel
1 spidskal, ca. 300 g

1-2 dl grgnsagsbouillon

2 dI madlavningsflade 8%
Frisk hakket dild

Tilbehgr

Sma nye kartofler

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Rist kapers sprgde i smgr og leeg dem til side.
Form kgdet til fire karbonader ca. 1% cm tykke
og vend dem i en blanding af salt, peber og rasp
eller mel. Brun dem 1 minut pa hver side ved god
varme og steg dem 4-5 minutter pa hver side ved

middel varme til de er gennemstegte.

Pil de yderste grimme blade af spidskalen og del
den i kvarte. Damp spidskalen i bouillon under lag
i 6-8 minutter, sa der stadig er bid. Tilszet flade
og dild, kog kraftigt 1-2 minutter og smag til med

salt og peber.

Anret spidskalen pa tallerkenerne, leeg karbona-
derne ved, drys med kapers samt dild og servér

med kartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

S Uge 48

SORTEGRYDE MED MOKKA

5

Ingredienser

600 g oksekgd i tern

50 g smgr

250 g champignoner

1lggitern

2 tsk. groft salt

friskkvaernet peber

2 dI steerk kaffe fx 2 tsk. pulverkaffe oplgst i 2
dl vand

4 dl flade

2 dl tomatpuré

Kartofler

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Lad smgarret gyldne i stegegryden og svits kad og
lgg af i smarret. Tag kedet op og sauter champig-
nonerne af. Laeg kad og lag tilbage i gryden og

tilseet de gvrige ingredienser.

Lad retten koge under lag ved svag varme ca. 1

time. Smag til med salt og peber.

Serveres med ovnstegte eller kogte kartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

JULEMEDISTER MED
HJEMMELAVET RODKAL

5

Ingredienser

1 rgdkal

2 lgg

1 spsk. olie

1 able

2 % dI redvinseddike
175 g sukker

1 tsk. frisk, hakket ingefaer
1 tsk. sennepsfrg

1 tsk. allehdande

1 stang kanel

2 stk. stjerneanis

75 g tarrede tranebaer

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Tag de yderste blade af rgdkalen, skeer den i fire
dele pa langs og snit den sa groft eller fint, som

du gnsker. Pil lzgene, halver dem, og skaer dem
herefter i skiver. Varm olien i en stor gryde, og kom
redkal og lgg heri. Vend det rundt i fem minutters
tid. Rgdkalen vil da begynde at falde sammen en
smule. Imens skrzelles ablet, kernehuset fiernes,

og det skaeres i tern.

Kom able i gryden sammen med resten af ingre-
dienserne pa nzer de tgrrede tranebeer. Lad det
simre under lag ved svag varme i ti minutter, og
tag sa herefter laget af og kog r@dkalen ved jeevn
varme i cirka 10 minutter. Tilszet de tgrrede tra-
nebaer, og kog redkalen indtil vaeden naesten er
fordampet. Smag til med ekstra eddike eller sukker
hvis ngdvendigt. Fjern kanelstang og stjerneanis

inden servering
Medisteren kan evt. koges ca. 15 min.

Steges pa panden i lidt fedtstof.



