Ugepakken

UGE 16

INDHOLD

600 g skinkekgd i tern
8 stk. pandepglser
600 g hakket kalve- og skinkekgd
750 g oksekgdspande (med grgntsager)

1 kg krydderskinke



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KRYDDERSKINKE MED FLADEKARTOFLER

5 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 kg krydderskinke Klargar grantsagerne. Skeer porrer i tynde ringe og kartof-
1 kg kartofler ler i tynde skiver. Porrer steges pa panden i lidt smer til

2 porrer de er faldet sammen. Lzeg kartoffelskiver og porrerilagi
25 g smar et smurt, ovnfast fad sammen med timian. Krydr med salt
4-5 kviste timian og peber. Heeld fladen ved og bag kartoflerne i ovnen ved
% | piskeflade 175°C varmluft i 35-40 minutter eller til de er mare.

Salt og peber

Skinken daekkes akkurat med vand og smakoger i ca. 40
minutter eller til en kernetemperatur pa 68 grader. Lad
skinken traekke i kogevandet i 15-20 minutter inden den

skaeres i skiver.




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

INDISK GRYDERET

[E5
INGREDIENSER

600 g skinkekad i tern
1 spsk. olie

1 spsk. karry

% tsk. cayennepeber
4 dI kokosmaelk

1 ds. hakkede tomater
1dlvand

1 dl rgde linser

2 fed hvidlgg

1 bdt. forarslgg

1 rad chili

1 r@d peberfrugt

1 ds. kikeerter

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Hak hvidlgg og chili
fint og skeer forarslag og rad peber i skiver.
Svits kadet grundigt (ad 2-3 omgange) pa
panden i olie. Sgrg for at stykkerne er bru-
ne pa alle sider. Nar sidste hold er faerdigt,
tilsaettes karry, cayennepeber og hvidlgg.
Rer godt rart og kom resten af kadet pa. Til-
saet kokosmaelk, hakkede tomater og vand.
Lad det koge op. Tilszet linser og lad retten
smasimre under lag i 10-15 minutter. Tilsaet
forarslgg, chili, rad peber og kikaerter. Lad
det koge nogle minutter. Smag til med salt og

peber.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SVENSK PALSERET

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

800 g kogte kartofler Skaer kartofler og pglser i mindre stykker. Pil
8 pandepgalser og hak lgget. Svits lgg i lidt smgr pa en pan-
1lgg de. Tilsaet pglser og lad dem svitse med ved
Smagr til stegning jeevn varme i ca. 5 minutter. Tilsaet paprika
3 tsk. mild paprika og steg videre i 1 minut. Tilszet kartofler,

1 ds. koncentreret tomatpuré tomatpuré, malk, flade, salt og peber. Lad
2 dl meelk retten smasimre i ca. 10 minutter. Pynt med
% dl piskeflgde friskhakket purlgg.

% tsk groft salt

Peber

Friskhakket purlgg




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BOLLER I SELLERI

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket kalve- og skinkekad
1 spsk. friskhakket timian
Salt og peber

1ag

1 dl havregryn

1 dl meelk

% | grantsagsbouillon

1 knoldselleri

25 g smgr

3 spsk. hvedemel

1 dl flade

2 spsk. sherryeddike

Tilbehgr
Rugbrad eller kogte kartofler

FREMGANGSMADE

Ror kgdet salt og tilseet dernaest finthakket
timian, peber, 2eg, havregryn og meelk. Lad
gerne farsen hvile 30 minutter i kgleskab.
Form farsen til boller pa stgrrelse med val-
ngdder. Bring grantsagsbouillonen i kog og
kog kadbollerne heri ved svag varme. De sg-
ger mod overfladen, nar de er feerdige - ca.
7-8 minutter. Tag dem op - gem bouillonen

i gryden.

Skreael knoldselleri og skaer den i sma tern.
Kog dem mgre i bouillonen fra kgdbollerne.
Tag dem op og laeg til side. Gem bouillonen.
Smelt smgrret i en gryde, og tilseet mel. Rar
rundt i et par minutter. Tilseet herefter bouil-
lon lidt efter lidt under konstant piskning.
Pisk flgde i til sidst. Smag saucen til med
sherryeddike, salt og peber. Kom kadboller
og selleritern i saucen, og varm retten godt

igennem.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

OKSEKADSPANDE

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g oksekgdspande (med grentsager) Sauter panderetten pa panden og tilsat her-
3 dl bouillon efter bouillon. Lad det simre ca. 20 minutter
300 g champignon til kedet er mart. Svits champignon pa en

varm pande og server sammen med ris.
Tilbehgr
Ris




