Ugepaken

UGE 36

INDHOLD

600 g hakket kalve- og skinkekad
4 stk. marinerede kyllingelar
750 g ungkvaegsgryde med gragnt
1 kg stegeflaesk

600 g skinkekgd i tern



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KARBONADER | FAD

€5
INGREDIENSER

600 g hakket kalve- og skinkekad
2 spsk. finthakket rosmarin
1 spsk. finthakket estragon
% tsk. chilipulver

Salt og peber

1 spsk. olivenolie

2 regdlgg

2 fed hvidlgg

250 g champignon

2% dl piskeflade

1 ds. flaede cherrytomater

3forarslgg

Tilbehar
Kogte ris (kog gerne ekstraris, sa
der ogsa er ris til retten med kyllin-

geldrene

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsagerne. Hak hvidlgg fint, skaer redlgg i tynde
bade og champignon i kvarte. Skaer forarslgg i grove skiver
(skaer den grgnne top i tynde skiver og gem til pynt). Bland
rosmarin, estragon og chili sammen. Rgr halvdelen i kgdet

og form dernaest til fire karbonader.

Krydr med salt og peber. Brun karbonaderne pa begge
sider i lidt olivenolie pa en dyb pande ved hgj varme. Saet
karbonaderne til side. | lidt mere olie steges lggene ved
middelvarme til de er gennemsigtige. De sidste par minut-

ter tilsaettes hvidlag.

Tilszet champignon, forarslgg og resten af krydderurte-

blandingen og steg yderligere 3-4 minutter.

Tilsaet flade og tomater og lad saucen koge op. Leeg kar-
bonaderne tilbage pa panden og lad demsimre til de er
gennemstegte. Vend dem eventuelt én gang. Smag saucen

til med salt og peber.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLINGELAR MED STEGTE RIS

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 marinerede kyllingelar Laeg kyllingelarene i et ovnfast fad. Steg dem ved

4 xg 180°C varmluft i 45 minutter eller til de er lige
1lgg praecis gennemstegte. Prik i overlaret med en gaffel
2 fed hvidlgg - er vaesken klar, er kadet feerdigt.

300 gris (kogte og afkglede)

3 gulergdder Klarggr gragntsager. Hak lgg og hvidlgg fint. Skaer

1 rad peberfrugt gulergdder, forarslgg og peberfrugt i tynde strim-
2 forarslgg ler. Rgr zeggene sammen og haeld dem pa en varm,
1 tsk. sukker dyb pande med lidt olie. Lav dem til rgraeg og leeg
2-3 spsk. soya derefter til side. Kom lidt mere olie pa panden og
Sesamolie til stegning sauter lgg og hvidlgg ved middelvarme til lagene er

klare. Tilseet ris og gulergdder og vend rundt et par
minutter. Kom peberfrugt og forarslgg i og varm
godt igennem under omrgring. Smag til med sukker

og soya. Vend til sidst aeggene i retten.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

UNGKVEGSGRYDE MED GROV MOS

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g ungkvaegsgryde med grant Kadet brunes grundigt i en stegegryde. Haeld
2%dlvand vand og flgde ved. Retten skal smasimre ca.
2% dl flgde 30 minutter eller til kgdet er mgrt. Smag til
Salt og peber med salt og peber. Jaevn eventuelt.

1 blomkal

800 g kartofler Klarger grantsagerne (kartoflerne skal skreel-
2 gulergdder les) og skaer dem i grove stykker. Kogi 12-15
50 g smgr minutter til de netop er mgre. Haeld vandet
Salt og peber fra og kom grgntsagerne i en skal. Mos det

groft med et piskeris sammen med smgrret.

Smag til med salt og peber.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

ASIATISK STEGT FLESK

€5
INGREDIENSER

1 kg stegeflaesk

4-5 spsk. teriyakisauce

Salt

250 g nudler

2 pak choy

Olie til stegning

2-3 spsk. soya

3 forarslag

1 red chili (styrke efter humar)

1lime

FREMGANGSMADE

Teend ovnen pa 210°C varmluft. Fordel flae-
skeskiverne pa en bagerist. Pensl med teriya-
kisauce og drys med lidt salt. Seet bageristen
ind midt i ovnen med en bagepapirbeklaedt
bradepande under. Steg flaeskeskiverne i
ovnen i 30-40 minutter til de er gyldne og

spragde. Vend dem undervejs.

Kog nudlerne efter anvisning pa pakken (traek
1 minut fra kogetiden). Klarggr grentsagerne.
Skaer pak choy i fine strimler og forarslag
samt chilii tynde skiver. Lynsteg kalen til det
falder let sammen ved hgj varme i lidt olie pa
en dyb pande. Skru ned til lav varme og hzeld
soya over kalen. Bland nudler i og lad det
stege et par minutter. Tilsaet eventuelt lidt
mere soya. Vend forarslag og chiliilige inden

servering og pres limesaft udover.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

RISTAFFEL

€5
INGREDIENSER

600 g skinkekgd i tern
2 lgg

2 fed hvidlgg

2 spsk. karry

2 dl kokosmaelk

2 dl madlavningsflade
2dlvand

Maizena

1able

250 g champignon
Olie

Salt og peber

1agurk

2 bananer

2 kogte g

% dI. kokosmel
1dl. rosiner
1ds.ananas
100 g peanuts
Mangochutney

Tilbehgr
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Klarggr gulergdder og skaer dem i sma tern.
Lad halvdelen af smgrret blive gyldent pa en
pande. Steg karbonaderne ved jeevn varme
i ca. 5 minutter. Tilseet resten af smarret og
lad det blive gyldent. Vend karbonaderne og

steg demi ca. 5 minutter.

Til sovsen piskes mel og lidt af maelken
sammen i en tykbundet gryde. Rgr resten af
maelken i sammen med bouillonen. Tilsaet
smgr og bring sovsen i kog under omraring.
Kog videre ved svag varme - stadig under
omrgring i 3-4 minutter. Tilseet gulergdder og
kog videre under omrgring i ca. 2-3 minutter.
Tilsaet aerter, persille og salt. Bring sovsen i

kog og smag til.



