Ugepakken

UGE 44

INDHOLD

600 g hakket kalv -og skinkekgd
600 g hakket skinkekgd
4 stk. marinerede koteletter
1 kg stegeflaesk

1 stk. forloren hare



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SVENSKE KODBOLLER

5 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g hakket kalve- og skinkekad Bland mzelk, flzde og rasp og lad det sta nogle minut-

1 dl maelk ter. Rar kadet sejt med salt og tilsaet peber og eg. Rar

% dl flade det godt sammen. Tilseet revet lgg, lidt muskatngd og

50 g rasp raspblandingen. Rar det hele godt sammen til en sam-
1aeg menhaengende fars. Lad den hvile 20 minutter. Form sma
1lgg kadboller. Varm panden op med smgr og steg kadbollerne
Salt og peber pa alle sider til de far en god stegeskorpe og beholder de-
Muskatngd res runde form.

Smgr

Smelt smgar i en gryde og pisk melet i. Lad det stege godt

4 dl svinebouillon under omraring. Tilsaet bouillon lidt ad gangen og fa rart
1% dl piskeflgde godt ud. Lad det koge op og tykne lidt under omrgring.
25 g smar Tilseet flade, tyttebaer, sennep, balsamico, soya og kulgr.
3 spsk. mel Lad saucen sta og simre ved lav varme i 5-10 minutter.

1 tsk. tyttebeer

1 tsk. dijonsennep

1 spsk. soya

1 spsk. mgrk balsamico
Kulgr

Salt og peber

Tilbehgr
Kartoffelmos

Tyttebeer




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

ASIATISK GRIS MED RISNUDLER

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
250 g risnudler

4 fed hvidlgg

1 bdt. forarslgg

5 gulergdder

6 stilke blegselleri

1 frisk chili

6 spsk. s@d chilisauce
6. spsk. limesaft
Sukker

6 spsk. fiskesovs

% bdt. frisk koriander

Tilbehgr
Peanuts

Chilisauce

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og hak hvidlgg og chili fint.
Skaer forarslgg i tynde skiver og gulergdder samt
blegselleri i meget tynde stave. Tilbered nudlerne
efter anvisning pa pakken. Skyl dem under koldt

vand. Draen og stil dem til side.

Svits kedet grundigt i lidt olie i en dyb pande eller
en wok. Tilszet hvidlgg og forarslag og steg nogle
minutter ved steerk varme. Kom gulergdder, chili og
blegselleri i under omrgring og dernaest chilisauce
og limesaft. Smag til med sukker og fiskesovs. Lad
retten stege 3-4 minutter mere. Bland nudler i

sammen med hakket koriander.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MARINEREDE KOTELETTER MED KARTOFFELPAKKER

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 marinerede koteletter Klarggr grgntsagerne - kartoflerne skal have
Olie til stegning skrzellen pa. Halver kartofler og cherryto-
800 g sma kartofler mater og skeer rgdlgg i bade. Giv kartoflerne
2 rgdlgg et kort opkog pa 3-4 minutter i en gryde
200 g cherrytomater letsaltet vand. Bred 4 stykker folie ud pa

30 g smar kgkkenbordet. Fordel kartofler og frisk eller
Timian torret timian, rgdlgg og cherrytomater pa fo-
Salt og peber liestykkerne. Leeg et par smarklatter pa top-

pen, krydr med salt og peber og pak folien
sammen om kartofler og grgntsager.

Saet kartoffelpakkerne i ovnen ved 200°C
varmluft i 15-20 minutter til kartoflerne er

mgre.

Koteletterne steges 5-6 minutter pa hver
side (afhaengig af tykkelse). De ma kun akku-
rat lige blive gennemstegt - hellere tage dem
af et gjeblik for tidligt og lade dem traekke
faerdige.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

STEGT FLASK MED PERSILLESAUCE

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 kg stegeflaesk i skiver Smelt smegr i en gryde ved middelvarme uden

2 spsk. smar det bruner. Pisk melet i lidt ad gangen indtil den
2 spsk. hvedemel rette konsistens opnas. Smag sovsen til med

5 dl maelk salt, hvid peber og lidt revet muskatngd. Hak

1 bdt. persille persillen fint og rgr den i til sidst. Steg fleesket
Revet muskatngd pa panden eller pa grillen til det er spradt.

Salt og hvid peber

Tilbehgr

Kogte kartofler




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FORLOREN HARE MED RBD SPIDSKALSSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 forloren hare

2 dl grantsagsbouillon
2 dl sgdmaelk

% tsk. timian

2 dl piskeflgde

1-2 tsk. ribsgele
Kulgr

1 rad spidskal (% hvis det er stort)

1 rgdt aeble

2 appelsiner

1 porre

1 bdt. persille

30 g graeskarkerner
3 spsk. olivenolie

1 spsk. magrk balsamico
1 spsk. citronsaft

1 tsk. dijonsennep
1 tsk. honning

Salt og peber

Tilbehar
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og rist graeskarkernerne
pa en tar pande. Skaer spidskal i meget tynde
strimler, skaer aeblet i tern og porre i meget tyn-
de ringe. Skeer appelsinerne ud i fileter (fri for
hinderne). Vend spidskal, aeble, porre, appelsin
og hakket persille. Rgr olivenolie, balsamico,
citronsaft, honning og dijonsennep sammen.
Smag til med salt og peber. Vend dressingen i

salaten. Drys med graeskarkerner.

Placer haren i en smurt, ovnfast fad og bag i
ovnen ved 230°C almindelig ovn i 15 minutter.
Skru ned til 180°C og heeld bouillon, maelk og
timian ved. Bag haren videre i ca. 30 minutter.
Nar haren er feerdig, haeldes veeden over i en
lille gryde. Pisk vaeden fra haren sammen med
fleden og kog den godt igennem i 5 minutter
under jeevnvis omrgring. Tilszet ribsgele og smag
til med salt og peber. Juster eventuelt farven

med kular.



