Ugepakken

UGE 41

INDHOLD

600 g hakket skinkekad
600 g hakket oksekgd
4 stk. skinkeschnitzel
600 g oksekgd i tern

750 g medister



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

VIETNAMESISKE RISRULLER

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
Olie til stegning

2 spsk. soya

Saft af 1 lime

25 g rarsukker

75 grisnudler

2 avocado

% spidskal

% bdt. mynte

% bdt. basilikum

% bdt. koriander
14-20 stykker rispapir

Tilbehgr
Sad chilisauce

Soya

FREMGANGSMADE

Steg kadet i lidt olie pa en varm pande til det har ste-
geskorpe. Sluk for varmen og tilszet soya, limesaft og
sukker. Vend godt rundt og seet til side. Tilbered nudlerne
efter anvisning pa pakken. Overhaeld dernzest med koldt
vand og afdryp. Klargar grantsagerne. Skeer avokado i sma
tern og spidskal i meget tynde strimler. Hak krydderurter-
ne. Nar kadet er afkalet blandes det med nudler, avocado,
spidskal og hakkede krydderurter (hold lidt af krydderur-
terne tilbage). Smag til med soya, limesaft og krydderurter.
Dyp rispapir i koldt vand i 2 sekunder. Kom ca. 3 spsk.

fyld pa rispapiret og rul stramt om fyldet. Fold siderne ind
midtvejs og rul rispapirrullen. Forbered nogle stykker ad

gangen i forhold til at dyppe rispapiret i vandet.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PARISERBOF

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
Salt og peber

Smgr og olie til stegning
4 skiver lyst brgd

1lgg

4 spsk. kapers

Syltede rgdbeder

4 spsk. revet peberrod

4 xggeblommer (eller 4 spejlaeg)

FREMGANGSMADE

Hak lgget fint, afdryp kapers og skaer rgdbeder i

mindre tern.

Form kadet til fire baffer og krydr dem med salt
og peber. Steg bgfferne i smar og olie pa en pande
ved hgj varme sa bgfferne far en god stegeskorpe.
Skru ned til middel varme og steg dem feerdige i
2-3 minutter pa hver side (afhaengig af tykkelsen).
Pas pa de ikke far for lzenge. Tag bgfferne af pan-
den og steg brgdskiverne et par minutter pa hver

side til de er gyldne.

Laeg en hakkebgf oven pa en skive brgd. Top med

tilbehgret samt seggeblomme (eller et spejlaeg).



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESCHNITZLER | TOMATSAUCE

[E5
INGREDIENSER

4 skinkeschnitzler

Salt og peber

Olie til stegning

1lgg

1 ds. fldede cherrytomater
250 g svampe

1 dI svinebouillon

1 dl hvidvin

% tsk. oregano

2 dl grgnne oliven uden sten

Maizena

Tilbehgr

Pasta

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne - skeer lgg i tynde

bade og del eventuelt svampene i passende
stykker. Dup skinkeschnitzlerne tgrre med
kgkkenrulle og brun dem pa begge sider pa
en varm pande i lidt olie. Skru ned til middel
varme, og steg dem fzerdige i 1-2 minutter pa
hver side (afhaengig af tykkelse). De skal af
varmen, nar de er lige ved at vaere gennem-

stegte. Krydr med salt og peber. Laeg til side.

Svits lgg pa panden i lidt olie. Tilszet svampe
og steg videre til de begynder at fa farve.
Krydr med oregano, salt og peber. Tilsaet
cherrytomater, bouillon og hvidvin. Lad det
smakoge i 4-5 minutter. J&evn med maizena

til en passende konsistens.

Kom skinkeschnitzlerne i saucen sammen
med oliven. Varm godt igennem og smag til

med salt og peber.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GULLASCHSUPPE

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g oksekgd i tern Klarggr grgntsagerne og hak lgget groft. Skaer
4 lgg kartofler og gulergdder i mundrette bider. Brun
4 bagekartofler kadet grundigt i smgr og olie. Tilszet lgg, kar-
Smar og olie til stegning tofler og presset hvidlgg. Steg et par minutter
4 fed hvidlgg og tilsaet paprika og salt. Rar godt rundt. Haeld
4 tsk. paprika tomatpuré og bouillon ved. Lad suppen simre
1 tsk. salt under lag i en times tid. Kom gulergdder i sup-
4 spsk. tomatpuré pen og kog videre i 5-10 minutter.

5 dI oksebouillon

4 gulergdder

Tilbehgr:
Brad

Creme fraiche




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MEDISTER MED STUVEDE KARTOFLER

[E5
INGREDIENSER

750 g medister

Smgr til stegning

800 g kartofler

40 g smgr

3 spsk. hvedemel

5 dl meelk

1 dl flade

% tsk. revet muskatngd
Salt og peber

1 bdt. persille

FREMGANGSMADE

Skrael kartoflerne og skaer dem i skiver. Kog i
letsaltet vand til de er mare. Afdryp og stil til
side. Smelt smgrret i en gryde og pisk hvedemel
i. Lad det varme godt igennem. Tilseet meelk lidt
ad gangen og pisk godt. Bring saucen i kog og
lad den smakoge til den tykner. Tilszet flede og
smag til med revet muskat, salt og peber. Vend
forsigtigt kartoflerne i saucen og varm godt
igennem ved middel varme i ca. 5 minutter. Rar

forsigtigt. Top med hakket persille.

Lad smarret blive gyldent pa en pande. Brun
medisterpglsen - vend den forsigtigt af og til.
Steg herefter videre ved svag varme i ca. 20

minutter.



