Ugepakken

UGE 22

INDHOLD

1 kg farsbrgd
4 stk. fyldte koteletter
600 g hakket skinkekad
1,2 kg grydesteg af ungkvaeg

750 g skinkegyros



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

ITALIENSK FARSBRAD

5 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 farsbrad Leeg farsbragdet i et passende ovnfast fad. Rer lidt salt,

1 ds. flaede cherrytomater peber og chilipulver i fladen og bland med de fldede cher-
1dl flgde rytomater. Hzeld ved farsbrgdet. Skaer de friske tomater

2 tomater og mozzarellaosten i skiver og fordel dem pa toppen af

1 mozzarellakugle farsbrgdet. Drys med oregano. Bag farsbr@det i ovhen ved
1 tsk. oregano 200°C i ca. 35 minutter eller til det er gennemstegt.

Salt og friskkveernet peber
Chilipulver

Tilbehgr:
Rastegte kartofler
Stegte champignon




Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FYLDTE KOTELETTER MED ASPARGESSALAT

[E5
INGREDIENSER

4 fyldte koteletter
250 g hvide asparges
250 g grgnne asparges
1 skalottelgg

100 g friske aerter

100 g radiser

Sukker

4 spsk. olivenolie

2 spsk. citronsaft

1 fed hvidlgg

Frisk persille

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skeer radiser i tynde
skiver. De tykkeste asparges deles pa langs
(sa de har samme laengde som de hele). Skaer
skalottelgget i skiver. Bring en gryde vand
med en teske sukker i kog. Laeg asparges

og lgg i vandet og sluk straks for varmen.
Lad graentsagerne vaere i vandet ca. 1 minut.
Overhzeld med koldt vand og drzen. Anret
dernaest pa et fad og drys zerter samt radiser
henover. Rar en dressing af olivenolie, citron-
saft, knust hvidlgg og friskhakket persille.
Smag til med salt, peber og et nip sukker.
Dryp dressingen over salaten lige inden ser-

vering.

Brun koteletterne pa panden og steg dem

6-7 minutter pa hver side.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLSPYD MED SPIDSKAL

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
1 tsk. salt

1% tsk. spidskommen
1 tsk. chilipulver

2 xg

1 stk. revet ingefaer
3 fed hvidlag

3 spsk. rasp

Grillspyd

Olie

1 spidskal

Revet parmesan

Tilbehgr

Pommes frites

FREMGANGSMADE

Rgr det hakkede kad godt sammen med salt.
Hak hvidlgg fint og bland det i kgdet sam-
men med spidskommen, chilipulver, ingefeer,
2eg og rasp. Rar til en forholdsvis fast fars.
Form dernaest til aflange frikadeller. Pensl|
med olie. Grill dem pa alle sider og szt dem

pa grillspyd efter endt stegetid.

Skaer spidskal i kvarte og pensl med olie. Grill
over direkte grill til der er grillstriber pa beg-
ge skaereflader. Traek dem over pa indirekte
varme og lad dem blive mgre med bid. Drys

med revet parmesan.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BRAISERET UNGKVEG

[E5
INGREDIENSER

1 ungkvaegsteg
2 log

2 gulergdder,
1gl

1 liter vand

50 g smgr til saucen
Olie til stegning
2 rgdlgg

1 dl sukker

1 dl eddike

1 tsk. salt
Peber

Tilbehgr

Rastegte grantsager

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsagerne og skeer lgg og gule-
radder i grove stykker. Radlgg skeeres i tynde
skiver. Brun stegen af i en gryde i lidt olie til
den tager farve. Tilsaet lgg, gulergdder samt
@l og vand. Lad stegen simre i 1,5 time. Sigt
skyen og kog den yderligere ind til ca. 3 dI.
Skeer det kolde smgr i sma tern. Rer det lidt
efter lidt i saucen under omrgring. Saucen

ma ikke koge efter smgrret er rgrt i.

Radlgg, sukker, eddike og salt koges op og

koges dernaest ind til ved svag varme.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GYROS MED FLADBRAD 06 TZATZIKI

5 £3
INGREDIENSER FREMGANGSMADE
750 g skinkegyros Riv agurkerne groft og dryp dem af gennem

en sigte - al veede trykkes eller vrides godt

5 dl graesk yoghurt 10% fra. Presset hvidlgg, olivenolie og graesk yog-
2 agurker hurt rgres sammen og smages til med salt og
3 fed hvidlgg peber. Rar agurken i til sidst.

2 spsk. olivenolie Steg gyros pa en varm pande og varm flad-
Salt og peber brgdene. Server sammen med tzatziki samt
4 tomater tomater og lgg i tynde skiver.

8 fladbrgd

2 rgdlgg




