Ugepakken

UGE 07

INDHOLD

4 stk. marineret kyllingebryst
600 g hakket kalve- og skinkekad
1 stk. italiensk farsbrgd
750 g panderet

1 kg. ribbensteg (med ridset svaer)



Ugeppakkew

OPSKRIFTER

SALATBOWL MED MARINERET KYLLING

5 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 marinerede kyllingebryster Rar en dressing af olivenolie, limesaft, flydende honning
Olie til stegning og knust hvidlgg. Smag til med salt og peber. Klargar

1 orange peberfrugt grantsagerne og skaer peberfrugter, mango og avokado

2 rgde peberfrugter i strimler. Braek salat i mindre stykker og skeer forarslgg i

2 store hjertesalat skra skiver. Steg kyllingebrysterne pa en pande i lidt olie

1 mango i ca. 10-12 minutter til de har en gylden stegeskorpe og

4 avocado er netop gennemstegte. Daek dem til og stil til side. Steg
4 forarslgg peberfrugter pa samme pande ved hgj varme til de far lidt
1 bdt. bredbladet persille farve.

2 spsk. olivenolie

Saft af 1 lime Anret i fire skale. Laeg salat i bunden og top med avocado,

1 fed hvidlgg mango, hakket persille (gem lidt til pynt) og forarslag. Skaer
% spsk. flydende honning kyllingebrysterne i skiver og fordel i skalene sammen med

Salt og peber peberfrugter. Haeld dressing henover og pynt med persille.
Tilbehgr

Brad




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

UGE 07 [

KBDBOLLER | CREMET TOMATSOVS

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket kalve- og skinkekad
5 g fint salt

% dl maelk

2 spsk. havregryn

1 stort radlgg

50 g parmesan

3 fed hvidlag

1 tsk. chiliflager

2 tsk. tgrret oregano

Peber

2 spsk. tomatpuré

1 ds. hakkede tomater
1 rgdlgg

250 g cherrytomater
150 g mascarpone

1 tsk. chiliflager

2 fed hvidlgg

Olie til stegning

Tilbehgr
Spaghetti

Friskrevet parmesan

FREMGANGSMADE

Rar kgdet grundigt sammen med salt. Hak
lzg og hvidlgg fint og tilseet sammen med
havregryn, oregano, chili, peber og parme-
san. Rar grundigt sammen. Haeld maelk i lidt
efter lidt til en passende konsistens. Lad
gerne farsen hvile i 15 minutter inden kad-

bollerne formes.

Szt en gryde med vand over - bring i kog
og tilsaet lidt salt. Form kadbollerne og kog
dem i vandet. Nar kgdbollerne flyder, er de

faerdige.

Til tomatsovsen hakkes lgg og hvidlgg fint og
steges i lidt olie i en dyb pande. Tilszet chili
og lad det stege med et gjeblik. Tilseet tomat-
puré og halverede cherrytomater og lad det
stege af. Haeld dasetomater ved. Vend rundt
og lad det koge sammen i ca. 10 minutter.
Ra@r mascarpone ud i sovsen - nar det er

smeltet smages til med salt og peber.

Steg kadbollerne pa en pande i olie for at
give en stegeskorpe. Ryst panden for at fa
dem stegt jaevnt. Kom dem derefter i tomats-

ovsen.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

B UGE 07 [

ITALIENSK FARSBRAD

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 farsbred Laeg farsbradet i et passende ovnfast fad.

1 ds. flaede cherrytomater Rear lidt salt, peber og chilipulver i fladen og
1dl flade bland med de fldede cherrytomater. Hzeld

2 tomater ved farsbragdet. Skeer de friske tomater og

1 mozzarellakugle mozzarellaosten i skiver og fordel dem pa

1 tsk. oregano toppen af farsbrgdet. Drys med oregano. Bag
Salt og friskkvaernet peber farsbrgdet i ovnen ved 200°C i ca. 35 minut-
Chilipulver ter eller til det er gennemstegt.

Tilbehgr:

Sma, helstegte kartofler

Grgnne bgnner




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

B UGE 07 [

PANDERET MED RIS

[E5
INGREDIENSER

750 g panderet

3 dl bouillon

1dl flade

300 g champignon

Tilbehgr
Ris

FREMGANGSMADE

Sauter panderetten i en stegegryde og tilsaet
herefter bouillon og flgde. Lad det simre ca.
20 minutter til kadet er mart. Svits cham-
pignon pa en varm pande og server sammen

med risene til panderetten.




Ugeppakkew

OPSKRIFTER

RIBBENSTEG MED SPIDSKALSTZATZIKI

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 ribbensteg Kom groft salt ned mellem alle sveerene. Laeg
Groft salt stegen pa en rist i bradepanden, sa sveeren

1 spidskal ligger sa lige som muligt. Seet bradepanden

2 dl graesk yoghurt 10% midt i en kold ovn og taend ovnen pa 180°C
2 fed hvidlgg varmluft. Lad stegen fa ca. 1% time til

Salt og peber kadet er gennemstegt. Skulle svaeren ikke

veere helt sprgd, sa brun stegen efter ved
Tilbehgr 250°C. Lad den hvile 10-15 minutter inden

Hasselback kartofler udskeering.

Graesk yoghurt rgres sammen med presset
hvidlgg, salt og peber. Snit spidskalen helt

fint og vend det i dressingen.




