Ugepakken

UGE 47

INDHOLD

600 g hakket oksekad
600 g hakket skinkekgd
1 stk. farsbrgd
600 g skinke i tern

4 stk. lagsteaks



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRLIEYEN ——

FYLDIG SUPPE MED HAKKET OKSEK@D 0G PASTA

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
Olie til stegning

1lgg

1 spsk. paprika

1 spsk. oregano

250 g pasta

250 g champignon

2 peberfrugter

1 liter oksebouillon

2 ds. hakkede tomater
Salt og peber

Tilbehar
Graesk yoghurt
Flute

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsagerne. Hak Igg fint og skaer peberfrugt i
mindre stykker. Skaer champignon i kvarte og brun dem
pa en dyb pande ved hgj varme. Tilszet oregano og peber-
frugter det sidste lille stykke tid. Seet til side. Brun okse-
kadet i lidt olie sammen med lgg og paprika. Kgdet skal
have stegeskorpe. Tilszet oksebouillon, pasta, champignon,
peberfrugter, hakkede tomater samt salt og peber. Lad det

hele koge i 15 minutter eller til pastaen er kogt faerdig.

Rar i det undervejs. Hvis al veesken er opsuget, sa haeld
lidt mere bouillon i - det skal veere en suppe med ikke sa

meget vaede. Smag til med salt og peber.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRLIEYEN ——

ASIATISK GRIS MED NUDLER

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
1 spidskal

200 g nudler

3 steengler forarslag
1 spsk. sort sesam

4 cm frisk ingefaer

3 fed hvidlag

% tsk. cayennepeber
6 spsk. soyasauce
Olie til stegning

4 spsk. Oystersauce

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Spidskal skaeres fint og for-
arslgg skeeres i tynde skiver. Riv ingefzer og hvidlag
fint.

Kog nudlerne efter anvisningen - traek 1 minut

fra tilberedningen. Svits hvidlgg i lidt olie i en dyb
pande. Tilseet kgdet og brun det grundigt. Tilsaet
ingefaer og cayennepeber. Dernast soyasauce. Lad
det koge lidt ind. Vend spidskal i kadet og steg til
det er faldet let sammen. Vend nudlerne i sammen
med oystersauce og sgrg for at det bliver fordelt
godt. Smag til med soyasauce. Top med forarslgg

og sort sesam.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI —

FARSBROD MED GRONKALSSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 farsbrad

1 mad-able

3 dl flade

1 spsk. koncentreret kalvefond
2 tsk. dijonsennep

Salt og peber

1 agurk

1 aeble

1 spsk. olivenolie

% spsk. &bleeddike
150 g snittet grankal
% granateeble

1 dl valngdder

Salt

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Halver agurk og able,
fiern kernerne og skeer i tynde skiver. Vend
med olie og &ebleeddike. Kram kalen mellem
fingrene og vend dernaest med a&bler og
agurk. Top med hakkede valngdder og gra-

natablekerne. Drys med lidt salt.

Laeg farsbragdet i et smurt, ovnfast fad i
passende starrelse. Bag i ovnen ved 200°C
varmluft i ca. 35 minutter eller til det er gen-

nemstegt.

Si skyen fra farsbrgdet ned i en gryde. Af-
skum. Skaer mad-ablet i mindre tern (uden
skreel). Hzeld ternene i gryden og tilszet flade,
fond og sennep. Lad blandingen smakoge
uden lag i ca. 10 minutter. Smag til med salt

og peber. Blend sovsen med en stavblender.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRLIEYEN ——

SKINKEK@BD | RED CURRY

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g skinkekad i tern Klarggr grantsagerne. Skaer peberfrugter i min-
2% spsk. olie dre tern og porre i ringe. Varm en gryde op med
2% spsk. red curry paste olie, kom red curry paste i og lad det "braende”
1 ds. kokosmaelk lidt af under omrgring. Kom kadet i og steg det
2 rgde peberfrugt grundigt. Kom kokosmaelk ved sammen med

2 porrer peberfrugter og porrer. Lad det simre i 10-15
2% tsk. fiskesauce minutter. Smag til med fiskesauce og salt.

Salt

Tilbehar

Kogte ris

Mangochutney




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BLIEYE ——

LOGSTEAKS MED OVNSTEGTE GULERBDDER

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 |ggsteaks Klarggr gulergdderne og skaer dem i stave. Vend
Olie til stegning dem med finthakket hvidlgg, olie og rosmarin.

3 dl svinebouillon Bag dem i ovnen ved 225°C til de er mgre og
1dl flade gyldne - ca. 25-30 minutter. Lagsteaks steges
6-8 gulergdder pa panden i lidt olie i 8-10 minutter. Laeg steak-
1 spsk. olivenolie sene til side og kog panden af med bouillon.

1 fed hvidlgg Jeevn med flgden og smag til med salt og peber.

1 tsk. tgrret rosmarin

Salt og peber

Tilbehar
Kogte ris




