Wgepalkker

UGE 45

INDHOLD

600 g oksekad
600 g skinkekad
1 stk. landkylling

6 stk. fadkoteletter

600 g skaert oksekad i skiver



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

mmmml UGE 45 e

SPAGHETTI MED K@DSOVS

5

INGREDIENSER

600 g oksekad

200 g log

2 fed hvidlgg

1 tsk. oregano, tarret
Salt og peber

1 dase hakkede tomater
En lille dase tomatpuré
20 g margarine

400 g spaghetti

&3

FREMGANGSMADE

Kadsauce: Hak lgg og hvidlgg, kom olie i en
gryde, kom lggene i og steg dem til de bliver
"gennemsigtige”. Kom dernaest hvidlggene

i, svits kort af. Kom derefter kadet i og lade
det brune. Tilset de hakkede tomater sam-
men med oregano, salt og peber. Lad koge
1-2 minutter. Tilszet tomatpuréen. Lad det
smakoge i 30 minutter. Kog spaghettien ef-
ter anvisningen pa pakken. Haeld vandet fra

spaghettien og servér.



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

mmmml UGE 45 e

FARSBROD MED GORGONZOLA

5

INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
1zeg

% liter piskeflgde

2 finthakkede lgg

250 g friske finthakkede
champignoner

70 g koncentreret tomatpuré
1 tsk. hvidlggssalt

Groft kveernet peber

15 g smar

150 g gorgonzola

150 g mozzarella

&3

FREMGANGSMADE

Farsen rgres med mel, 2eg og rgr, og til sidst
rgres halvdelen af fladen i. Tomatpuré, hvid-
lagssalt/hvidlag, salt og peber rares i og til
slut lgg og champignoner. Laeg halvdelen af
farsen i et smurt ildfast fad, fordel gorgonzo-
laen pa og kom resten af farsen over. Smgr
fordeles over farsen og mozzarellaen drysses
ud over. Resten af piskefladen haeldes over.
Bages i ovnen ved 200° C i ca. 60-75 minut-
ter. Farsbradet serveres i skiver med ris eller

pasta til.



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

mmmml UGE 45 e

GAMMELDAGS GRYDEKYLLING

5

INGREDIENSER

1 stk. landkylling
1 bundt persille
25 g margarine

Salt

Sauce:

25 g margarine

2 spsk. hvedemel
1 tsk. sukker

Kular

&3

FREMGANGSMADE

Kyllingen renses og drysses med salt ind-
vendig. Persillen puttes ind i kyllingen. Gnid
kyllingen med salt og brun den pa alle sider
i en stor gryde. Vend brystsiden nedad og
heaeld vand ved, til det nar halvt op ad kyllin-
gen. Lad nu kyllingen simre i ca. 1-2 timer.
Sgrg for, at der er veede ved hele tiden under
stegningen. Nar kyllingen er feerdig tages
den op af skyen og far lov at traekke. Skyen
sigtes og der laves sauce af den. Smelt lidt
margarine i en gryde, tilseet noget mel og
kom sa skyen i lidt efter lidt til saucen har
den retter konsistens. Tilseet 1 tsk. sukker og
kulgr. Smag til og eventuelt tilseet lidt mere
salt. Serveres med kogte kartofler og agur-

kesalat.



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

mmmml UGE 45 e

EKSOTISKE SVINEKOTELETTER | FAD

5

INGREDIENSER

6 fadkoteletter
Salt og peber

2 tsk. karry

2 spsk. olivenolie
2 porre

2 xbler

3 skiver ananas

1 bouillonterning
4 dl vand

2 dl piskeflgde
50 g mandelflager eller hakkede
mandler

50 g kokosmel

&3

FREMGANGSMADE

Svinekoteletter krydres, brunes i olie og
leegges i et ildfast fad. Porrerne skaeres i ski-
ver, &ble i bade og ananas i tern. Vend det
hurtigt pa panden, og kom det over kotelet-
terne. Kog panden af med vand og bouillon
samt flgde. Fordel saucen over koteletterne,
og szt fadet i ovnen ved 180° Ci ca. 20
minutter. Kokosmel og mandelflager ristes
pa en tgr pande og drysses over koteletterne

inden servering.



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

mmmml UGE 45 e

BANKEKOD

5

INGREDIENSER

600 g skaert oksekad i skiver
2 spsk. hvedemel

Salt

2 store lgg

1-1% spsk. olie

4-5 laurbaerblade

5-10 hele peberkorn

4 dl vand eller oksebouillon

&3

FREMGANGSMADE

Bland mel med salt og peber. Vend kadski-
verne i melet. Brun nogle kadskiver ad gan-
gen i varmt fedtstof. Tag dem op af gryden.
Brun resten af kadet. Tag det op. Pil Ilggene
og hak dem. Brun lggene til de er gyldne.
Laeg kad og laurbaerblade i gryden. Haeld ko-
gende vand ved og lad retten smakoge under
lag, til kgdet er mgrt 1-1% time. Tilsaet evt.
mere vaeske. Tag kadet op og hold det varmt.
Sigt saucen og heaeld den tilbage i gryden,
kan evt. jeevnes. Farv med kulgr og smag til
med salt og peber.

Serveres med kartoffelmos.



