Ugepakken

UGE 15

INDHOLD

4 stk. karbonader (med krydderrasp)
750 g panderet
600 g hakket skinkekad
4 stk. kyllingebryst (marinerede)

1 pk. pandepglser



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KARBONADER MED ITALIENSK TOMATSAUCE

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 karbonader med krydderrasp Steg karbonaderne ved jeevn varme i ca. 5 minutter i halv-
75 g smgr delen af smarret. Tilszet resten af smarret og lad det blive

gyldent. Vend karbonaderne og steg dem videre i ca. 5

Tomatsauce minutter.

1lgg

2 fed hvidlag Pil og hak lgg og hvidlgg fint. Svits lag og hvidlag i olie til
1 tsk. olie Izgene er klare. Hzeld tomater, flade og krydderier ved.
1 tsk. paprika Lad saucen smasimre i 8-10 minutter. Smag til med salt
1 ds. hakkede tomater og peber.

1 tsk. oregano
% tsk. timian
1 dl piskeflgde
Salt og peber

Tilbehgr
Rastegte kartofler

Kogte aerter




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PANDERET

[E5
INGREDIENSER

750 g panderet
2 dlvand
2 dl flgde

Tilbehar:

Kartoffelmos eller ris

FREMGANGSMADE

Panderetten brunes grundigt pa panden.
Haeld vand og flade ved og lad det smakoge
15-20 minutter. Jaevn eventuelt sovsen in-

den servering og smag til.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSEREDE PORRER MED BRUN SOVS

[E5
INGREDIENSER

4 porrer

600 g hakket skinkekgd
1zeg

1 stort log

% dl maelk

3 spsk. hvedemel

Rasp

1% tsk. salt

Peber

Smgr og olie til stegning

Brun sovs

4 dl grgntsagsfond
30 g smar

3 spsk. hvedemel
1dl flade

% dl maelk

2 tsk. ribsgelé
Kulgr

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte kartofler

FREMGANGSMADE

Rar hakket skinkekad med salt og tilsaet
dernaest g, maelk, revet lgg, hvedemel og
peber. Rgr sammen til en fast fars - tilsaet
eventuelt lidt mere mel, hvis farsen er for
I@s. Lad gerne farsen hvile 30 minutter i ka-

leskab.

Porrerne skylles og skeeres i 8 stykker a ca.
7 cm. Brug kun den hvide del - og gem por-
retoppene til saucen. Kog porrestykkerne i 5
minutter i en lille gryde med vand, sa de net-
op er daekket. Sgrg for at porrerne dryppes

godt af.

Drys et lag rasp pa et stykke bagepapir eller
folie. Bred en 1/8 fars ud pa papiret og leeg
porren ovenpa.

Saml farsen om porren og vend rullen i rasp.
Gentag til der er 8 ruller. Varm smgr og olie
pa en pande ved god varme og brun rullerne
pa alle fire sider. Skru ned for varmen og steg

feerdige.

Smelt smgrret i en lille gryde og pisk mel i.
Tilseet grentsagsfonden lidt efter lidt og pisk
grundigt. Bring sovsen i kog under omrgring
- lad den tykne og tilseet flgde og maelk.
Smag til med ribsgelé, salt og peber. Juster

farven med kulgr. Varm saucen igennem.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

POKE BOWL MED KYLLING

[E5
INGREDIENSER

4 marinerede kyllingebryster
Olie til stegning

6 dl kogte sushiris

1 mango

2 avokado

% spidskal

4 forarslgg

200 g edamamebgnner (uden skal)
Frisk koriander

Sesamfrg

Chilimayo

Teriyakisauce

FREMGANGSMADE

Steg kyllingebryster i olie pa en pande - eller
i ovnen. Skeer eller pluk kgdet i mundrette

stykker.

Klargar frugt og grant. Skeer mango i mindre
tern og forarslgg i tynde skiver. Avokado
halveres og skaeres dernaest i skiver. Spids-
kal skaeres i tynde strimler. Anret fire dybe
tallerkner. Fordel sushiris i bunden og hzeld
lidt teriyakisauce og chilimayo ud over. Anret
mango, spidskal, edamamebgnner, avokado
og forarslag i hver sin bunke rundt i kanten. |
midten laegges kyllingen. Pynt med friskhak-

ket koriander og sesam.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GOURMETHOTDOGS

[E5
INGREDIENSER

1 pk pandepglser

8 brioche hotdogbrad
1 agurk

4 rgdlog

2 dl klar eddike

1 dlvand

5 spsk. rgrsukker

1 tsk. flagesalt

10 hele peberkorn

4 lgg

Lidt hvedemel

1 tsk. flagesalt

Olie til friturestegning

FREMGANGSMADE

Agurker samt halverede rgdlgg skzeres i fine
tynde skiver. Eddike, vand, rarsukker, pe-
berkorn og salt bringes i kog og overhzldes
agurker eller rgdlgg (hver for sig). Lad dem
traekke minimum 30 minutter - men gerne

lengere.

Pil Iggene og skaer dem i skiver - adskil de
enkelte ringe. Vend lggringene med hvede-
mel og salt - alle ringe skal vaere deekket.
Varm olien op til 180 grader. Laeg forsigtigt
med en hulske en lille portion Iggringe ned
i den varme olie. Nar Iggringene far en brun
overflade, tages de op og leegges til afdryp-
ning pa kekkenrulle. Forsaet til alle lzgringe
er friterede. Giv dem eventuelt lidt ekstra

salt mens de stadig er varme.

Steg pglserne pa panden ved lav varme. Hav
talmodighed - de skal have 25-30 minutter.
Vend dem med jeevne mellemrum. Varm
bradene og server sammen med ketchup,
sennep, remoulade, syltede radlgg, agurker

og friterede lgg.



