Ugepaken

UGE 45

INDHOLD

600 g oksekad
600 g skinkekgd
1 stk. landkylling

6 stk. fadkoteletter

600 g skaert oksekad i skiver



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAKKEBBFFER

| FAD

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
Smgr til stegning

3 fed hvidlag

2 lgg

350 g champignon

2 dl. oksebouillon

1 tsk. soya

3 dl. flade

Kulgr

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte kartofler

FREMGANGSMADE

Form fire bgffer af kagdet. Krydr med salt og peber. Klargar
grantsagerne og hak lgg og hvidlgg fint. Skaer champignon
i kvarte. P4 en varm pande brunes bgfferne pa begge sider
i lidt smar. Laeg dem derefter i et smurt, ovnfast fad. Pa

samme pande svitses lgg, hvidlgg og champignoner. Krydr
med salt og peber. Hzeld bouillon, soya og flade ved. Smag
til med salt, soya og peber. Juster farven med kulgr. Fordel
saucen over bgfferne og szet fadet i ovnen ved 200°C i

15-20 minutter til bgfferne netop er gennemstegte.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

RISRET MED HAKKET SKINKEKBD 0G GRANT

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g hakket skinkekad Klarggr grgntsagerne og kog risene efter anvis-
Olie til stegning ningen pa pakken. Skaer champignonerne i kvarte,
300 gris porre i skiver, peberfrugter i grove tern og hak lag
250 g champignon og hvidlag fint. Steg champignoner pa en varm

2 fed hvidlgg pande til de er gyldne. Stil dem herefter til side.

2 lgg "Braend” paprika pa en varm en pande. Tilszet lidt
1 porre olie og hakket skinkekgd. Brun kgdet grundigt sa
2 peberfrugter det far stegeskorpe. Szt det til side. P4 samme

3 spsk. paprika pande svitses hvidlgg, l@g, porre og peberfrugter.
1 spsk. tarret oregano Hzeld kadet og champignoner tilbage. Tilszet orega-
1 ds hakkede tomater no, hakkede tomater og bouillon. Lad retten simre
200 g frosne eerter i ca. 20 minutter, hvorefter aerterne vendes i. Lad
3 dl svinebouillon dem simre med et par minutter og smag dernaest
75 g peanuts til med salt og peber. Vend risene i - de kan ogsa
Salt og peber serveres ved siden af. Top med hakkede peanuts.




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLING | OVN

[E5
INGREDIENSER

1 landkylling

800 g sma kartofler

8 fed hvidlag

2 rgdlgg

% citron

Olivenolie

Salt og peber

2 hjertesalat

2 appelsiner

50 g hasselngddekerner
1 dl piskeflgde

1 dl friskpresset appelsinsaft
2 tsk. hvidvinseddike

1 tsk. honning

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsager og frugt - kartofler skal
beholde skreellen pa. Del kartofler i halve el-
ler kvarte afhaengig af stgrrelse. Skaer radlgg
og citron i grove bade. Vend kartofler, citron,
rgdlag og de hele fed hvidlgg i lidt olivenolie,
salt og peber. Fordel i et smurt, ovnfast fad.
Pensl kyllingen med lidt olivenolie og krydr
godt med salt og peber. Laeg kyllingen oven
pa kartoflerne i fadet. Szet fadet i ovnen

ved 200°C i ca. 1 time eller til kyllingen er
gennemstegt. Drej lidt pa spidsen af laret og
maerk, om knoglen giver sig. Hvis den ggar, er
kyllingen faerdig. Eller prik i larkgdet med en

gaffel - er vaesken klar, er kyllingen feerdig.

Skeer hjertesalat i grove strimler. Skeer ap-
pelsinerne ud i fileter (fri for hinderne). Hak
hasselngdderne groft og rist dem pa en tar
pande. Ryst flgde, appelsinsaft, hvidvinseddi-
ke og honning sammen til en dressing. Vend
salat og appelsinfileter sammen med dressin-

gen og top med hasselngdder.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KOTELETTER MED PASTA 0G SPINAT

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

6 fadkoteletter Krydr koteletterne med salt og peber og brun
Salt og peber dem pa en pande ved hgj varme i lidt olie. Laeg
Olie til stegning til side. Kog fettuccine efter anvisning pa pak-
2 fed hvidlgg ken og afdryp. Svits finthakket hvidlgg og kom
200 g frisk spinat spinat pa panden. Lad det falde lidt sammen og
2 rosmarinkviste tilseet dernaest rosmarin, flgde og flaede cherry-
1 ds. fldede cherrytomater tomater. Kom kgdet tilbage i panden og lad det
1dl flgde simre i 10 minutter. Vend pastaen i.

300 g fettuccine (pasta)

Tilbehgr

Friskrevet parmesan




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BANKEK@D MED EFTERARSGRONT

[E5
INGREDIENSER

600 g skaert oksekaed i skiver
3 radlgg

3-4 pastinakker eller persillergdder
2 gulergdder

% knoldselleri

5 laurbaerblade

5 dl mgrk gl

2 dl oksebouillon

1 dl hvedemel

1 spsk. groft salt

Peber

Olie til stegning

Tilbehgr

Kartoffelmos

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skeer lgg og rodfrugter

i mundrette stykker. Bank kgdet let med kad-
hammer eller med handroden. Bland mel med
salt og peber. Vend kadskiverne i melblandingen
og brun skiverne pa en pande i olie. Brun gerne
ad flere omgange. Lzeg til side. Brun grgntsa-
gerne pa samme pande i lidt olie. Hzeld dem i et
ovnfast fad (med lag) og placer kadet henover.
Heeld gl, bouillon og laurbaerblade ved. Szet lag
pa og saet fadet i ovnen ved 160°C varmluft i
2%-3 timer eller til kadet er mart. Tilseet bouil-

lon eller vand hvis der mangler vaeske.



