N(anedspakken

SEPTEMBER

INDHOLD

4 stk. panerede karbonader
4 stk. skinkeschnitzler
1,2 kg svinekam
1,2 kg gammeldags oksesteg
600 g hakket oksekgd
600 g hakket skinkekgd
1 kg hamburgerryg
1 forloren hare
8 stk. svinekaeber
700 g stegeflaesk i skiver
750 g wok ret
700 g oksekgd i tern
4 simrekoteletter

1 stk. landkylling



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— N1ty —

NORDISKE KARBONADER MED FRIKASSE

5 &3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 panerede karbonader Karbonaderne steges i smarret og krydres

30 g smar under stegningen med salt og peber. De skal

Salt og peber steges saftige, hvilket ca. er 6-8 minutter pa
hver side.

Frikassé:

4 gulergdder Frikassé: Gulergdderne skreelles og skaeres

1 pose frosne zerter i sma tern. De koges mgre i kogende vand.

50 g smgr Smgrret smeltes, melet tilsaettes og der laves

2 spsk. mel en melbolle. Tilseet maelken lidt ad gangen,

5 dl maelk og pisk konstant med et piskeris. Nar opbag-

% bundt persille ningen har den gnskede konsistens, tilsaettes

aerter og gulergdder, og der smages til med
Bagekartoflerne: salt og peber. Der drysses med hakket persil-
5 store bagekartofler le over frikasséen.

1 dl olivenolie
1 spsk. paprika Bagekartoflerne: Kartoflerne skylles og

Salt og peber skares i bade. De krydres med paprika, salt
og peber og vendes i olien. De laegges pa en
bradepande med bagepapir og szettes i ov-
nen ved 200° Ci ca. 40 minutter eller til de
er flotte gyldne og sprade.
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FYLDTE SKINKESCHNITZLER
MED GRONTSAGSTERN

5 &3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 skinkeschnitzler Skaer en lomme ind fra siden pa hver sch-
12 friske salvieblade nitzel. Hak salvie, hvidlgg, parmaskinke og
1 fed hvidlgg abrikoser. Bland det sammen og lzeg det ind
4 skiver parmaskinke i lommerne pa schnitzlerne. Luk hullet med
8 tarrede abrikoser en kadnal. Skreel bagekartofler og selleri og
Olivenolie til stegning skaer dem i sma tern pa 1x1 cm. Steg dem i
3 bagekartofler olie pa en pande i 5 minutter sammen med
1 lille selleri hakket salvie. Krydr med salt og peber. Laeg
2 spsk. olivenolie til stegning dem i en bradepande og steg dem i en 180°
6 blade frisk salvie Cvarm ovn i 10 minutter eller til de er mgre.
Salt og friskkveernet peber Brun schnitzlerne i olie pa en pande og leg

dem herefter oven pa kartofler og selleri i
bradepanden. Steg kartoffel og selleritern
samt koteletter i ovnen i yderligere 15 minut-

ter eller til kartofler og selleri er mgre.
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SVINEKAM MED CORNFLAKES

5

INGREDIENSER

1,2 kg svinekam

1% spsk. abrikosmarmelade
60 g cornflakes

Salt og friskkvaernet peber
1 spsk. sagd chilisauce

4 gulergdder

1 lille broccoli

3 steengler bladselleri

1 dI grgntsagsbouillon

2% dl madlavningsflgde

1 tsk. sgd sennep med honning

Salt og friskkvaernet peber

&3

FREMGANGSMADE

Teend ovnen pa 200° C. Fjern sveer fra kadet,
sa du har et reelt stykke kad uden fedt. Leeg
kadet i en lille bradepande. Smgr abrikos-
marmelade jeevnt ud over kgdet. Knus corn-
flakesene fint og fordel dem over kgdet. Tryk
dem godt fast, f.eks. med bagsiden af en ske.
Krydr med salt og peber, og dryp til sidst lidt
sgd chilisauce hen over kadet. Steg flaeske-
stegen i ovnenica. 1 time, eller til kadet er
gennemstegt. Kernetemperaturen skal veere
65°C, nar den tages ud af ovnen. Skreael gu-
lergdderne og skaer dem i tynde stave. Skyl
broccolien og pluk den i sma buketter. Rens
bladsellerien og skeer stenglerne i skiver.
Bland gulergdder, broccoli, bladselleri, bouil-
lon, madlavningsflade og sennep i en gryde
med vand og bring det i kog. Lad grgntsager-
ne smakoge i 4-5 minutter til de lige netop er
mgre. Smag til med salt og peber. Tag flaeske-
stegen ud af ovnen, nar den er faerdigstegt,
og lad den hvile i ca. 5 minutter. Skaer kadet
i tynde skiver og servér det sammen med de

stuvede grantsager og et godt brad.
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OKSESTEG MED SVAMPE 06
SPRODE SALVIEKARTOFLER

5

INGREDIENSER

1,2 kg gammeldags oksesteg

2 tsk. smar

2 tsk. olivenolie

4 dl zblejuice

350 g knoldselleri

250 g skalottelgg

Groft salt og friskkveernet peber

Salviekartofler:
1 kg kartofler
4-5 kviste frisk salvie

1% spsk. olivenolie

Svampe:

500 g svampe, f.eks. portebellosvampe

1 bundt persille
Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Varm smgr og olie i en tykbundet gryde.
Brun kgdet og krydr med salt og peber. Haeld
&blejuice i gryden og lad retten simre ved
svag varme under lag 45 minutter. Skreel
knoldselleri og skaer ud i sma tern. Pil skalot-
telzgene og skeer de stgrste over i halve.
Kom selleri og lgg i gryden med kgdet. Vend
kgdet og lad det smasimre yderligere til det

er mgrt ca. 45 minutter.

Salviekartofler: Skreel eller skrub kartoflerne.
Skzer dem i bade. Laeg bagepapir i et ovnfast
fad eller en bradepande. Kom salvieblade og
olie i bradepanden og vend kartoffelbaddene
heri, krydr med friskkvaernet peber. Saet
fadet i ovnen og taend pa 225° C. Bag kartof-
lerne mare ca. 45 minutter til de er sprgde
og gyldne. Rar af og til i fadet med en gryde-
ske. Mark om de er mgre med en spids kniv.

Drys med groft salt.

Svampe: Rens svampene og skaer dem i ski-
ver. Steg dem pa tgr pande ved kraftig varme
nogle minutter.

Tag kadet op af gryden, nar det er mgrt. Lad
det hvile og skeer i skiver pa tveers af kgdfi-
brene. Kom svampene i gryden og smag til
med salt og peber. Drys med skyllet, hakket

persille og servér sprade salviekartofler til.
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MOUSSAKA

5

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
Olie til stegning

2 mellemstore lgg

2 fed hvidlgg

1 lille dase tomatpuré

1 spsk. hvedemel

Salt og friskkveernet peber
1 spsk. tgrret oregano

1 kanelstang

1-2 laurbzerblade

2 dase hakkede tomater
1 dl bouillon

2 auberginer

Olie til stegning

6 bagekartofler

25 g smar

% dl hvedemel

5 dl meelk

Revet muskatngd

1 knivspids stgdt kanel
Salt og friskkveernet peber
4 xg

150 g revet emmentaler

&3

FREMGANGSMADE

Brun kgdet i lidt olie pa en stor pande. Pil og
hak lgg og hvidlgg, og lad dem stege med.
Tilsaet tomatpuré og mel, og varm retten
godt igennem. Krydr med salt, peber, orega-
no, kanelstang og laurbaerblade. Heeld hakke-
de tomater og bouillon i gryden. Lad saucen
simre i 10 minutter. Fisk laurbzerblade og
kanelstangen op. Skyl auberginerne og skeer
dem i skiver pa langs. Steg dem mgre i lidt
olie pa en varm pande. Skreel kartoflerne og
skaer dem i tynde skiver. Leeg dem i iskoldt
vand. Smelt smgrret i en gryde. Tilsaet hve-
demel, og rar kraftigt. Pisk maelken i lidt ad
gangen, og lad det koge til saucen er jeevn.
Smag til med revet muskatngd, kanel, salt og
peber. Pisk seggene i saucen, og vend til sidst
halvdelen af osten i. Teend ovnen pa 175°C.
Laeg halvdelen af kartoffelskiverne i et lag i
bunden af et stort, smurt ovnfast fad. Fordel
halvdelen af kgdsaucen henover, og daek
med aubergineskiver. Fordel resten af kgd-
saucen henover og deek med resten af kar-
toflerne. Heaeld ostesaucen over og bag ret-
ten i ovnen i 30 minutter. Drys med resten af
osten og bag yderligere 15 minutter. Servér

moussakaen med en tomatsalat og brad.
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HAKKET SVINEKGD | SAVOJKAL MED URTER

5

INGREDIENSER

600 g hakket skinkekad

1 tsk. salt

1 fed hvidlgg

1ag

1 citron

Y tsk. peber

5 spsk. friske eller 5 tsk. tarrede
krydderurter (timian, rosmarin,
basilikum, oregano og persille)
1 savojkal, ca. 600 g

4 gulergdder

1-2 lgg

1 pastinak

10 g smgr

1 dl hvidvin eller bouillon

2% dl bouillon

2 tsk. majsstivelse

Muskatngd

150 g bacon

800 g kogte kartofler

&3

FREMGANGSMADE

Kom 8 paene blade fra kalen i kogende let-
saltet vand i 3 minutter. Tag dem op og afkal
dem i iskoldt vand. Dup dem tgrre i et rent
viskestykke og skeer det tykke af stokken
vaek. Rar kgdet med salt. Tilsaet hakket hvid-
lzg, g og 1 spsk citronsaft. Tilseet peber og
finthakkede krydderurter. Fordel farsen pa
kalbladene og rul dem sammen. Laeg dem
med abningen nedad. Skaer gulergdder, lzg
og pastinak i sma tern. Kom smgr i en dyb
pande eller gryde og vend urterne heri, uden
at de tager farve. Tag dem op og stil til side.
Laeg kalrullerne pa panden og hald hvidvin
og bouillon ved. Leeg lag pa og lad retten
simre 15 minutter. Kom grgntsagerne ved og
lad retten simre yderligere 7-10 minutter, til
kalrullerne fales faste. Tag kalrullerne op og
hold dem varme. Jaevn saucen med majssti-
velse udrgrt i koldt vand og smag til med salt
og peber. Snit resten af kdlen meget tyndt
og kom den i rigeligt kogende vand. Kog %-1
minut. Heeld vandet fra og krydr med salt,
peber og lidt revet muskatnad. Skaer bacon

i tern og rist dem pa panden til de er gyldne
og sprade. Lad dem dryppe af pa et stykke

kgkkenrulle og drys dem over retten.
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HAMBURGERRYG 0G RODBEDESALAT

5

INGREDIENSER

1 kg hamburgerryg

500 g mellemstore rgdbeder
1 rgdlgg

1 zeble

Baervinaigrette:

3 spsk. hindbaereddike evt. sherry
eller ableeddike

1 oliven- eller valngddeolie

Salt og peber

1 handfuld rucola

25 g valngddekerner

125 g feta eller afdryppet mozzarella
Evt. brgd som tilbehgr

&3

FREMGANGSMADE

Hamburgerryggen laegges i kogende vand og
koges i 40 minutter og hviler i 20 minutter
efterfglgende. Imens skinken koger, laves
salaten. Kog og pil redbederne. Afkgl og skaer
dem i tern eller strimler og bland dem med
radlgg i tern samt a&bletern. Pisk dressingen
sammen, smag til med salt og peber og vend
den i salaten. Vend de resterende ingredien-

ser i salaten med let hand og servér.
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FORLOREN HARE MED RODKALSSLAW

5

INGREDIENSER

1 forloren hare

Sauce:

3 dl maelk

1 spsk. ribsgelé
Saucejaevner
Evt. kulgr

Sky fra haren
% dl flgde

Kartofler:
8-10 kartofler
Olie

Salt og peber

Salat:

1/5 stk. rgdkal

1 axble

1 rgdbede

1 gulerod

Ca. 1 dl syltede agurker eller cornichoner

Dressing:

% dl greesk yoghurt

% dl mayonnaise

1 tsk. grovkornet dijonsennep

Lidt appelsinsaft + evt. reven appelsinskal
Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Teend ovnen pa 200° C. Efter ca. 15 minutter
haeldes 1 dl vand og 3 dl malk ved "haren” for
at give sauce. Lad "haren” stege i alt ca. 1 time.
Stik en kadnal i "haren”. Kadsaften skal veaere
klar, s& er den gennemstegt. Tag "haren” ud og
hold den varm. Si skyen over i en gryde, tilsaet
flade og ribsgelé. Giv saucen et opkog. Drys
saucejeevner i og smag til med salt og peber.
Tilsaet evt. kulgr.

Kartofler: Rids hver enkelt kartoffel dybt med
% cm mellemrum og dryp med olie, salt og pe-

ber. Steg dem gyldne i ovnen ca. 1 times tid.

Salat: Fintsnittet radkal, aeble i tynde skiver,
groftreven radbede, gulerod i tynde strimler og
hakkede syltede agurker blandes sammen til

en salat.

Dressing: Rar dressingen sammen og smag
den godt til, fgr den vendes omhyggeligt med
salaten.
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SVINEKABER SLOW COOK
MED RUSTIK KARTOFFELMOS

5

INGREDIENSER

8 stk. svinekaeber
3 gulergdder

2 log

2 fed hvidlgg

6 timiankviste

4 dl mark gl

2 dl eeblemost

3 spsk. eebleeddike
Salt og peber

5 dI oksebouillon

Tilbehgar:
Grov kartoffelmos og en rustik

vintersalat

&3

FREMGANGSMADE

Brun kaeberne i rapsolie i en stegegryde til
de har god farve pa alle sider. Skreel gulerod,
lag og hvidlgg, og skeer alt i grove stykker.
Laeg dem ned i gryden, brun dem og tilsaet
til sidst timiankviste, gl, aeblemost og eddi-
ke, salt og peber. Lad vaesken koge ind i 20
minutter, tilsaet sa bouillon, og kog forsigtigt
op. Skum af for urenheder, nar det koger.
Laeg lag pa, og seet herefter kaeberne i ovnen

ved 150° C, og braiser dem i 1%-2 timer.
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STEGEFLASK | SKIVER PA KLASSISK MANER

5

INGREDIENSER

700 g stegeflaesk i skiver

Persillesovs:

Y liter skummet-, mini- eller
letmaelk

2 %-3 spsk. hvedemel

1 bundt hakket persille

Salt og peber

Tilbehgr:
Kogte kartofler
Evt. syltede rgdbeder og staerk

sennep

&3

FREMGANGSMADE

Laeg flaesket pa en varm pande og steg det
spradt. Efterhdnden som flaesket er stegt,
laegges det pa et stykke fedtsugende papir.
Alternativt kan flaesket laegges pa en brade-
panderist med bradepande under. Drys det
godt med salt, og steg det i ovnen ved 220°
C i 30-40 minutter til det er spradt. Haeld 3
dl af maelken i en gryde med slip-let-belaeg-
ning og varm op. Resten af maelken haeldes
sammen med hvedemel i en melryster, hvor
det rystes godt sammen. Kom jeevningen i
maelken under omrgring og kog i ca. 5 minut-
ter. Hvis sovsen er for tyk, kan du tilsaette
lidt mere maelk. Hvis den er for tynd, kan du

i stedet lade den koge lidt lzengere. Tilsaet
masser af hakket persille og smag til med salt
og peber. Servér med kogte kartofler, syltede

redbeder og steerk sennep.
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WOK RET MED COUSCOUS 06
SPRODT CIABATTABR@D

5

INGREDIENSER

750 g wok ret

1 spsk. fintrevet appelsinskal (usprajtet)
1% dl friskpresset appelsinsaft

1% tsk. friskkvaernet peber

2 fennikler

200 g forkogte couscousgryn (ca. 2% dl)
2% dl kogende vand

1% spsk. rapsolie

200 g fetatern

2 dlvand

3 dl hakket frisk bredbladet persille

1% tsk. groft salt

Tilbehar:
Ciabattabrad
4 dl yoghurt

&3

FREMGANGSMADE

Bland appelsinskal, -saft og peber i en pla-
stikpose egnet til madvarer. Kom wokstrim-
lerne i posen og luk den. Vend godt rundt
og lad kadet marinere i kgleskabet i ca. 15
minutter. Fjern de yderste, grove blade og
stokken fra fenniklerne og skaer dem i strim-
ler. Kom imens couscousgrynene i en skal og
hzeld det kogende vand over. Lad grynene
std i ca. 10 minutter - rar med en gaffel et
par gange, mens couscousgrynene traekker.
Smelt fedtstof i en wok eller en stor gryde
ved kraftig varme, men uden at brune. Svits
fennikelstrimlerne i ca. 1 minut. Tilseet wok-
strimler med marinade og svits ca. 2 minutter
mere. Tilseet couscous, ostetern og vand og
svits i yderligere ca. 1 minut. Vend persille
(gem lidt til pynt) og salt i. Smag retten til og

spis den sammen med brgd og yoghurt.
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MAROKKANSK OKSEKODSGRYDE
(LANG TILBEREDNINGSTID)

5

INGREDIENSER

700 g oksekgd i tern

4 spsk. Ras el Hanout

Salt og friskkveernet peber

1 tsk. stgdt koriander

1 tsk. spidskommen

%-1 tsk. chili

2 lgg

2 fed hvidlgg

1 dase forkogte kikaerter (400 gram)
2 sgde kartofler (ca. 400 gram)
1 dase tomatpuré

7 dl oksefond

Olie til stegning

100 g svesker

% bundt bredbladet persille
50 g mandler

Couscous

&3

FREMGANGSMADE

Marinér kgdet i Ras el Hanout, salt og peber
- meget gerne natten over, men ellers bare
et par timer. Hak lgg og steg (uden at det
tager farve) i en gryde, der er stor nok til at
indeholde hele retten. Tilsaet hakket hvidlgg,
stgdt koriander, spidskommen og chili. Steg
videre i et minut. Kom kgdet pa panden og
brun grundigt pa alle sider. Tilseet tomatpuré
og oksefond. Lad retten simre i 2-2,5 time
under lag til kadet er mgrt. Skrzel de sgde
kartofler og skeer dem i grove tern. Tilsaet
dem sammen med de afdryppede kikaerter
og sveskerne. Lad det hele simre i yderligere
30 minutter. Hvis retten virker for vad, sa lad
det simre uden lag. Hak bredbladet persille.
Hak og rist mandlerne og kog couscoussen
efter anvisningerne pa pakken. Servér gryde-
retten dampende varm med couscous, persil-

le og mandler.
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SIMREKOTELETTER

5

INGREDIENSER

4 simrekoteletter

1 spsk. olie

2 sma zittauerlgg

500 g champignoner

1 gul peberfrugt

1 grgn peberfrugt

% liter grgnsagsbouillon
1 dase tomatpuré (ca. 140 g)
1 tsk. paprika

2 dl kaffeflgde 9%

1 spsk. saucejaevner

1 tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

1 spsk. olivenolie

Tilbehgr:
Lgse ris, f.eks. parboiled ris
Groftrevne gulergdder

Grovbrgd

&3

FREMGANGSMADE

Lad olien blive varm i en sauterpande. Svits
lag og champignon i skiver ca. 2 minutter.
Tilsaet strimler af peberfrugt og svits i yder-
ligere ca. 1 minut. Tilseet grgntsagsbouillon,
tomatpuré og paprika. Lad retten smakoge i
ca. 2 minutter. Tilseet flgde, saucejeevner, salt
og peber. Kog saucen igennem og smag til.
Lad olien blive varm i en pande og brun ko-
teletterne ca. % minut pa hver side. Laeg dem
i et smurt ovnfast fad og heaeld saucen over.
Steg koteletterne faerdige midt i ovneni 15
minutter ved 170° C forvarmet ovn. Servér

retten med nykogte ris, rakost og brad.
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KYLLING MED CITRON, HVIDLBG 0G ROSMARIN

5

INGREDIENSER

1 landkylling

75 g smgr

1 tsk. citronskal

2 fed hvidlgg

2 spsk. friske rosmarinblade
1% tsk. groft salt
Friskkvaernet peber

1 citron i 8 bade

% tsk. groft salt

Broccoli og tomatpasta:
400 g frisk pasta, f.eks. gran
Fettuccine

300 g broccoli

3 liter vand

1 spsk. groft salt

250 g cherrytomater

Friskkveernet peber

Pynt:
1 citron i 8 bade

&3

FREMGANGSMADE

Fjern vingespidser og gump. Rgr smgr med
revet citronskal, knust hvidlag, grofthakket
rosmarin, salt og peber. Tag halvdelen af
smarret fra og stil det tildeekket i kagleskabet.
Gnid kyllingen udvendigt og indvendigt med
den anden halvdel af smgrret. Laeg citronba-
dene ind i kyllingen og luk med en kadnal.
Drys kyllingen med salt og leeg den i en lille
bradepande med brystet opad. Steg kyllingen
ved varmluft pa 180° C i midten af ovnen.
Tag kyllingen ud, fiern citronbadene og del
den i 8 stykker. Gem den sky, der Igber fra.
Hold kyllingen varm.

Broccoli og tomatpasta: Kom pasta og broc-
coli i sma buketter i kogende vand tilsat salt
og kog det i ca. 1 minut. Heeld vandet fra,

og stil gryden tilbage pa det slukkede blus.
Damp pasta og broccoli tgrre i gryden et kort
gjeblik. Tilszet resten af kryddersmarret, og
lad det smelte. Mal ca. 1 dl kyllingesky af, og
vend den forsigtigt i pastaen sammen med
halverede cherrytomater og friskkvaernet pe-
ber. Laeg lag pa gryden og lad pastaen hvile

ca. 1 minut pa det slukkede blus.



