UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MARINEREDE KYLLINGEBRYSTER
MED RISOTTO

5

Ingredienser

4 stk. marinerede kyllingebryster
350 g risottoris

3 spsk. olie

2-4 skalottelgg

3 fed hvidlag

6 dl hgnsebouillon eller vand
1 dl piskeflade

% bundt basilikum

30 g revet parmesanost

Salt og peber

6 skiver lufttgrret skinke
100 g sukkereerter

6 forarslag

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Hak skalottelgg og hvidlgg og svits dem derpd i 1
spsk. Olie i en tykbundet gryde, til de er gyldne.
Risene tilsaettes og svitses sammen med i 3-4 mi-
nutter. Bouillonen tilsaettes, og risene simrer videre
under lag i ca. 20 minutter. Rgr rundt et par gange

undervejs, sa risene ikke braender pa.

Teend ovnen pa 180° C. Laeg den lufttgrrede skin-
ke pa bagepapir og szt den i ovnen, indtil skiverne
ersprgdstegte, ca. 10-12 minutter. kyllingebryster-
ne brunes i 1 spsk. olie pa en hed pande

og steges derpa 2-3 minutter pa hver side, krydres

med salt og peber og tages af varmen.

Renggr sukkeraerter og forarslgg, som derpa dam-
pes 2-3 minutter i en gryde med % | vand tilsat salt
og % spsk. olie. Nar alt vaesken er opsuget i risene
- efter ca. 20 minutter tilsaettes piskeflzde og par-
mesanost. Konsistensen skal vaere som tyk risen-
grad (tilsaet evt. lidt vand hvis det er for tart). Smag
til med salt og peber. Hak basilikum og tilsaet den

umiddelbart f@r servering til risottoen.

Anret kyllingebrysterne pa et flot fad, risottoen
haeldes i en skal og de sprade skinkeskiver lzegges

ovenpa.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FYLDTE KOTELETTER MED
STEGT SELLERI OG CHAMPIGNON

5

Ingredienser

4 stk. fyldte koteletter
500 g champignon

% knoldselleri, 200 g
1% spsk. olie

1-2 tsk. tomatpuré

2 dl bouillon eller vand
2 tsk. majsstivelse

% bundt persille

Salt og peber

5dlris

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Skaer champignoner i skiver. Skeer selleri i % cm
tykke skiver. Lad 1 spsk olie blive varm pa en pan-
de ved god varme. Steg selleriskiverne mgre ca.

3 minutter pa hver side. Krydr med salt og peber.
Laeg dem pa et fad og hold dem varme. Gem pan-

den til stegning af schnitzler.
Kog risene.

Dup kgdet tart med kakkenrulle. Krydr med salt
og peber. Lad % spsk olie blive varm pa panden
ved god varme. Brun hurtigt koteletterne pa begge
sider. Skru ned til middel varme og steg dem feer-
dige 1%-2 minutter pa hver side. Tag kadet op og

leeg det pa selleristykkerne.

Rist champignonerne pa panden og krydr med salt
og peber. Tilszet tomatpuré og 2 dl bouillon rart op
med majsstivelse, og kog saucen igennem et par

minutter.

Heeld saucen over kad og selleri. Drys med hakket

persille.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEKOD I STRIMLER
MED SQUASH OG CHILI

5 3

Ingredienser Fremgangsmdde

500 g skinkekad i strimler Flzek chilien, fiern kernerne og snit den tyndt pa
Salt og peber tvaers. Opvarm olien i en gryde. Brun kgdet ca. 2
1 spsk. olie minutter. Tilseet chili og 1% dl vand. Skru ned til
2 rgde chili svag varme og kog under lag i 10 minutter. Krydr
1 squash, ca. 200 g med salt og peber.

2 fed hvidlgg

3 spsk. rosiner Flaek squashen pa langs og skaer den i % cm tyk-
4 spsk. mandelsplitter ke skiver. Knus hvidlgget og kom det i gryden

2 spsk. parmesanost sammen med rosiner og squash. Kog 5 minutter
% bundt basilikum eller 1 tsk tarret under lag. Tilseet mandelsplitter, parmesanost
Evt. lidt saucejeevner og hele basilikumblade. Varm retten igennem og

smag til med salt og peber. Jeevn evt.

Tilbehgr med saucejaevner, hvis saucen er for tynd.

4 dlris

% tsk. gurkemeje Serveres med |gse kogte ris, der er kogt med gur-
kemeje.

mestersiagteren



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALVEGRYDE MED GRONTSAGSMOS

5

Ingredienser

750 g kalvegryde med grgntsager
2% dl flade

1 Blomkal

800 g skralede kartofler

2 gulergdder

2 persillergdder

50 g smgr

Salt og peber

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Kgdet brunes i en gryde. Heeld 2% dl vand og flgde
ved. Retten skal smakoge ca. 30 minutter.
Hvorefter den evt. kan jeevnes, og smages til med

salt samt peber.

Skeer alle grgntsager i store stykker og kog dem i
10-12 minutter. Heeld vandet fra og kom grgntsa-
gerne i en skal, og mos det groft med et piskeris.
Smag til med salt og peber.

Mosen er nu klar til servering, med kalvegryden

ved siden af.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FRIKADELLER MED BLOMKAL,
GULERODDER OG FETACREME

5 £3

Ingredienser Fremgangsmdde

600 g hakket skinkekgd Skaer blomkalen i skiver og damp dem under lag i
1lgg 3-5 minutter til den er mgr, men stadig har bid.

1 fed hvidlag Mos fetaosten med en gaffel og rgr med yoghurt
1eeg og presset hvidlgg. Smag fetacremen til med salt
1 dl dansk vand og peber.

3 spsk. hvedemel

Salt og peber Dryp fetacreme over blomkalen og top med karse.
150 g groftrevne gulergdder Pil og riv lzget pa den grove side af et rivejern.
Smgr og olivenolie til stegning Rar kgd med lag, presset hvidlgg, seg, dansk vand
1 blomkal og hvedemel. Krydr med salt og peber og vend
100 g fetaost gulergdder i farsen. Lad farsen hvile kgligt i ca. 30
1 dl yoghurt naturel minutter.

1 fed presset hvidlgg
Salt og peber Form farsen til frikadeller og steg dem sprgde i

1 bakke brgndkarse smgar og olie pa en pande.

mestersiagteren



