Wgepalkker

UGE 16

INDHOLD

600 g skinkekad i tern
8 stk. pandepgilser
600 g hakket kalve- og skinkekad
750 g oksekgdspande (med grgntsager)

1 kg krydderskinke



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEGRYDE MED TOMAT 0G PAPRIKA

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g skinkekad i tern Sautér kgd og gransager af i en gryde i lidt

% tsk. smer fedtstof. Lad det brune af i 5-6 minutter.

1 dase koncentreret tomatpuré Tilsaet krydderier og bouillon og lad det simre
1 knust fed hvidlgg under lag i 25-30 minutter.

1 tsk. tgrret timian Lige inden servering ristes pglserne og

1 spsk. paprika haeldes i.

% liter bouillon Servers med lgse ris, stegte kartofler eller

5 gulergdder i skra skiver (ca. 250 g) mos.

5 persillergdder i skra skiver (ca. 300 g)
150 g cocktailpglser
% tsk. groft salt

Friskkveernet peber




Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PANDEPOLSER MED
HJEMMELAVET KARRYKETCHUP

5

INGREDIENSER

8 palser

2 spsk. rapsolie

1 revet solo hvidlagg

1 stort lgg i tern

1-2 r@d peberfrugt i tern
1 frisk chili, med kerner, i tern
2 dase flaede tomater
3-4 modne tomater i tern
2 x % dl balsamico eddike
2 x % dl lyst rgrsukker

1 god tsk. karry

1 god tsk. alm. paprika

1 stang kanel

3-4 laurbzerblade

% tsk. groft salt

Kveernet peber

&3

FREMGANGSMADE

Svits alle krydderier og grgnsager i olien ca.
5 minutter. Kom en % dl balsamico eddike og
% dl lyst rgrsukker i gryden. Lad det smakoge
ca. 10 minutter. Lad gryden kgle lidt af. Fjern
kanelstang og laurbaerblade.

Blend det hele i gryden med stavblender, og
mas det derefter igennem en sigte. Kog op
igen og tilseet evt. % dl balsamicoeddike og %
dl lyst rgrsukker.

Kog til ketchuppen har en god "ketchup-
konsistens”. Heeld i sylteglas eller skal med
teetsluttende 1ag. Luk flaskerne nar ketchup-
pen er kold.

Grill eller pandesteg pglserne sa de bliver

sprade. Servér med brgd ftil.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSBROD MED OST 0G BAGTE LOG

5

INGREDIENSER

600 g hakket svine- og kalvekad
4 spsk. rasp

1% tsk. groft salt

Friskkveernet peber

2% dl maelk

2% spsk. hakket zittauerlgg

150 g revet ost

8 sma zittauerlgg

4 tomater

Tarret rosmarin

Krydderiblanding

&3

FREMGANGSMADE

Rar kadet med lag, rasp, salt, peber og maelk
i en skal. Rgr derefter osten i. Lad farsen
hvile tildaeekket og koldt i ca. % time. Form
farsen til et "brgd” og leeg det i en smurt taer-
teform eller ildfast fad.

Skaer roden af lggene og leeg dem (med skal)
i en ring omkring farsbrgdet. Bag retten midt
i ovnen i 45-55 minutter. Halvér tomaterne
og drys den skarne side med tgrret rosmarin.
Laeg dem i et smurt ovnfast fad og bag dem i
ovnen sammen med farsretten, de sidste 20

minutter af bagetiden.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

OKSEKODSPANDE MED GRONTSAGER
0G STEGTE RIS

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g oksekadsgryde Sautér oksegryden af i wok eller gryde. Til-
3 dl kogte ris saet kalvefond eller flade og lad det simre til
3 g kgdet er mgrt ca. 45 minutter.

1 bdt. hakket forarslag Sautér ris af pa panden, tilseet hakket forars-
3 spsk. soya lag, soya og piskede aeg. Rar rundt sa segge-

massen koagulerer pa risene.




MESTERSLAGTERENS

Wgepakken

OPSKRIFTER

SKINKEGYROS MED KARRYRIS

5

INGREDIENSER

Krydderskinke med kartoffel frittata
1 krydderskinke

250 g markchampignoner,
brune champignon

250 g granne bgnner
300 g nye kartofler

1 peberfrugt

1 bundt forarsleg

1 spsk. jomfruolivenolie
1 fed hvidlgg

2 tsk. paprika

6 g

1dl flade 18 %

2 tsk. timian groft
Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Skinken saettes i ovn og steges i 50-60 mi-
nutter ved 160° C i forvarmet ovn eller til en
kernetemperatur pa 75° C. Skaer bunden af
svampene, og skaer dem i skiver. Skyl og nip
bgnnerne. Skreel eller vask kartoflerne, og
skaer dem i skiver sammen med peberfrugten
og forarslag.

Rist alle grgntsager pa en pande i olivenolie
sammen med hakket hvidlgg og paprika i et
par minutter. Hvis panden ikke kan ga i ov-
nen, kan du hzelde det hele i et ildfast fad.
Pisk aeg sammen med flgde og timian.

Krydr med salt og peber.

Haeld det over grgntsagerne, og kom det i
ovnen ved 175° Ci ca. 20 minutter, til zegge-
massen har sat sig.

Lad frittataen kgle af, og servér den med

skinken i skiver.



