Ugepakken

UGE 11

INDHOLD

600 g hakket oksekgd
4 stk. skinke gordon bleu
600 g skinkekad i tern
1 kg citronskinke

750 g bacon



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAKKET OKSEK@D MED KARTOFFELLAG

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
800 g kartofler

1lgg

2 fed hvidlgg

2 peberfrugter

1 porre

Olie til stegning

1 ds. hakkede tomater
Salt og peber

1 tsk. tarret timian

3 dl. mornaysauce

150 g revet ost

FREMGANGSMADE

Klargar grantsagerne - skrael kartofler og skaer dem i tyn-
de skiver. Giv dem et opkog i letsaltet vand. Afdryp. Hak
lzg og hvidlgg fint. Skaer porre og peberfrugt i skiver. Brun
kadet grundigt i lidt olie sammen med lgg. Tilsaet porre

og hvidlag og lad det stege med et par minutter. Tilsaet
peberfrugter og hakkede tomater. Krydr med salt, peber
og timian. Lad det smastege i ca. 10 minutter og haeld det
dernaest i et smurt, ovnfast fad. Fordel kartoflerne ovenpa
kadet og haeld mornaysauce udover. Drys med revet ost

og seet fadet i ovnen ved 225°C i ca. 20 minutter.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKE CORDON BLEU

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 skinke cordon bleu Lad smarret blive gyldent pa en pande ved
Smgr til stegning god varme. Brun cordon bleuene 1 minut pa
400 g pastaskruer hver side. Skru ned

1lgg til middel varme og steg dem faerdige - ca.
300 g granne bgnner 3-4 minutter pa hver side.

150 g grgn pesto
Skaer lgg i tynde skiver. Kog pastaskruerne
efter anvisningen. Kog de grgnne bgnner i en
gryde i et par minutter - de skal stadig have
bid. Skyl med koldt vand og afdryp. Vend pa-

sta, lgg, banner og pesto sammen.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PAPRIKAGRYDE

[E5
INGREDIENSER

600 g skinkekad i tern

200 g bacon (brug noget af bacon
fra ugepakken)

250 g champignon

2 porrer

1lgg

2 fed hvidlag

1 spsk. karry

1 spsk. paprika

40 g koncentreret tomatpuré
2% dl flade

100 g creme fraiche 38%
Salt og peber

Olie til stegning

Tilbehar
Ris

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Hak lgg, hvidlgg og
porrer fint. Skaer champignon i kvarte. Steg
lag, hvidlgg, champignon og porre sammen
med karry og paprika i en stegegryde i lidt
olie. Lad det stege i 4-5 minutter. Saet til side.
Brun kgdet grundigt i olie - del det eventuelt
i to portioner. Saet til side. Skaer bacon i tern
og brun. Leeg kad og grant tilbage til baco-
nen og tilsaet tomatpuré og flgde. Lad det
simre i 10-15 minutter.

Rar creme fraiche i sovsen og smag til med

salt og peber.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

CITRONSKINKE MED BLOMKAL 06 ZRTER

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 citronskinke Saet skinken i en forvarmet ovn ved 170°C

1 blomkal og steg den i 35 minutter eller til en kerne-
200 g aerter temperatur pa 70°C

800 g kartofler Imens dampes blomkal i buketter og arterne.
Olie til stegning Rasteg kartofler i skiver og server sammen
Salt og peber med skinken skaret i tynde skiver.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SPAGHETTI CARBONARA

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

500 g spaghetti Skaer bacon i tern eller strimler og steg pa en
400 g bacon ter, varm pande, til de er sprgde. Laeg bacon
100 g parmesan til side og hzeld overskydende fedt af pan-
1dl flade den. Kog spaghettien efter anvisningen. Riv
2 xg osten og gem halvdelen til pynt. Pisk aeggene
Salt og peber sammen og rgr halvdelen af osten i. Krydr

med salt og peber. Kog fladen op pa panden
og kom den kogte spaghetti i. Kom zegge-

massen pa og varm det hele ved lav varme til
osten smelter - pas pa at aeggene ikke bliver
til rgraeg. Smag til med salt og peber og vend

bacon i.




