Manedspakien

OKTOBER

INDHOLD

1,2 kg kamsteg
1,2 kg oksesteg
1,2 kg nakkefilet
700 g stegeflaesk i skiver
600 g hakket oksekad
600 g hakket skinkekgd
1 kg medister
1 kg farsbrad
1 stk. landkylling
700 g oksekgd i tern
4 stk. svinemedaljoner
4 stk. skinke cordon bleu
750 g Hakket kalve cordon bleu

4 stk. lggsteaks



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Rl —

ITALIENSK FLESKESTEG

[E5
INGREDIENSER

1 kamsteg

Fint salt

2 + 2 stilke rosmarin

4 fed hvidlgg

100 g naturel smgreost
Revet skal af % citron
Salt og peber

3 dlvand

Sauce

Vade fra stegen
1% dI hvidvin
1% dl flade
Kulgr

Maizena

Salt og peber

Tilbehgr
Ovnstegt grant

FREMGANGSMADE

Rar en creme af smgreost, citronskal, hak-
kede rosmarinblade (af 2 stilke) og presset
hvidlgg. Smag til med salt og peber. Skaer
naesten tveers igennem stegen lige under
svaerene. Lad stegen haenge sammen i den
ene langside. Fold den gverste del til side.
Fordel ostecremen pa kadet og leeg svae-

ren henover igen. Drys salt over sveeren og
gnid saltet godt ned mellem hver sveer. Leeg
stegen i et ovnfast fad ovenpa de sidste to
stilke rosmarin. Heeld vand ved og st et
stegetermometer i midten af kadet. Steg i
ovnen ved 200°C i ca. 1% time. Hold gje med
om der skal mere vand i fadet. Nar centrum-
temperaturen er 60 grader, kigges der til
svaeren. Er sveeren ikke sprgd skrues varmen
op til 250°C. Stegen er feerdig, nar kernetem-
peraturen er 65 grader. Lad stegen hvile i 10

minutter inden udskaering.

Si vaeden fra fadet over i en gryde. Kog skyen
op og tilsaet hvidvin. Lad saucen koge sa den
reduceres lidt. Tilseet flade og lad det koge
godt igennem. Juster eventuelt farven med
kulgr og konsistensen med maizena. Smag til

med salt og peber.
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OKSESTEG MED CREMET ABLESALAT

[E5
INGREDIENSER

1 oksesteg

Smgr til stegning
2 gulergdder

2 stilke bladselleri
1lgg

2 dl mgrk gl

2 dlvand

1 laurbzerblad

1 kvist rosmarin
1% tsk. groft salt
Friskkveernet peber
1% dl flgde

Kulgr

2 porrer

2 rgde abler

3 dl creme fraiche
1 dl mayonnaise
1 spsk. flormelis
Citronsaft

Salt og peber

Tilbehar
Kogte kartofler

Syltede asier

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og skeer dem i mund-
rette stykker. Lad smgrret blive gyldent i en
stegegryde og brun stegen grundigt pa alle
sider. Tag stegen op og brun gulergdder,
bladselleri og lzg. Kom stegen tilbage i gry-
den sammen med gl, vand, rosmarin, laur-
baerblad, salt og peber. Lad oksestegen simre
ved jeevn varme under lag i ca. 1% time.

Tag oksestegen op og hold den varm. Fjern
rosmarin og laurbaerbladet. Blend sky og
grantsager. Saucen kan ogsa sies og grant-
sagerne kasseres. Tilsaet flgde. Varm saucen
godt igennem og smag til med salt og peber.

Juster farven med lidt kulgr.

Klarger aebler og porrer. Halver porrerne pa
langs og skaer dem i tynde skiver og skaer
&blerne i sma tern.

Rgr cremefraiche, mayonnaise og flormelis
sammen og smag til med citronsaft samt salt

og peber. Vend a&bler og porrer i dressingen.
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BRAISERET NAKKEFILET

[E5
INGREDIENSER

1 nakkefilet

Olie til stegning
6 fed hvidlag

2 lag

3 gulergdder
250 g cherrytomater
1 porre

Salt og peber

2 dl rgdvin

4 dl svinebouillon
3 laurbzerblade

% dl flade

Maizena

Tilbehgr

Kartoffelmos

&3

FREMGANGSMADE

Klarger grontsagerne og skeer dem i
grove stykker (tomater i hele). Brun
nakkefileten grundigt pd alle sider

i olie i en stegegryde. Krydr godt
med salt og peber. Lag til side. Brun
grontsagerne (uden tomater). Lav

en fordybning og laeg stegen tilbage.
Tilseet rodvin, bouillon, tomater, salt,
peber og laurbeerblade. Leg lag pa
og lad det braisere i 3%-4 timer ved
middel varme. Dernzest sies veesken
fra. Kog op og tilset flode. Lad det
koge et par minutter og jeevn eventu-
elt med maizena til en passende kon-
sistens. Smag til med salt og peber.
Skeer kodet i passende skiver og leeg
det i saucen eventuelt sammen med
de braiserede grontsager.
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BBO-FLESK MED STEGT KAL

[E5
INGREDIENSER

700 g stegeflaesk i skiver
Salt
BBQ-krydderi

1 spidskal

% broccoli

% bdt. forarslgg

Olie til stegning

Y tsk. aeblecidereddike
BBQ-krydderi

Salt og peber

2 xbler

75 g ristede graeskarkerner

Tilbehgr
Kogte kartofler

FREMGANGSMADE

Laeg skiver af fleesk pa en bagerist og sat en bage-
plade under. Krydr kadet med salt og BBQ-krydderi.
Lad det traekke pa kgkkenbordet i 5-10 minutter. Saet
det i ovnen ved 200°C i 30-40 minutter eller til det

er gyldent og spradt. Vend skiverne underve;js.

Klarggr grantsagerne. Skeer spidskal i grove strimler
og del broccoli i mindre buketter. Skzer forarslgg i
skiver og aebler i tynde bade. Steg kal og broccoli

i olie pa en pande ved hgj varme i et par minutter.
Krydr med eddike, BBQ-krydderi, salt og peber. Vend

&bler og forarslag i. Top med graeskarkerner.
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TACO-PIZZA

5] 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g hakket oksekad Bland krydderierne. Steg k@det pa en varm pande i lidt
8 sma tortillas olie - sgrg for at det far stegeskorpe. Tilsaet krydder-
Olie til stegning iblandingen. Klarggr grgntsagerne. Skeer peberfrugt i

1 tsk. paprika strimler og lgg i tynde skiver. Riv cheddar.

% tsk. spidskommen

% tsk. salt Smer tortillaerne med salsa, fordel kadet ovenpa, deref-
% tsk. peber ter fordeles peberfrugt, majs og lag. Drys ost henover.
% tsk. rgrsukker Bag taco-pizzaerne ved 175°C varmluft i 5-6 minutter
% tsk. oregano eller til osten er gylden.

% tsk. lggpulver
% tsk. chilipulver
1 gl. salsa

1 ds. majs

1 rgd peberfrugt
1 radlgg

300 g cheddar

Tilbehar

Creme fraiche
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INDISK RISRET

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
Olie til stegning

75 g rosiner

4 dlris

6-7 dlvand

2 fed hvidlagg

1 tsk. spidskommen

1 spsk. middelstzerk karry
1 rgd peberfrugt

1lgg

1 bdt. forarslag

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Hak lgg og hvidlgg
fint og skeer peberfrugt i mindre tern. Skaer
forarslag i grove skiver. Svits kgdet grundigt
sammen med karry og spidskommen i en
stegegryde i lidt olie. Seet til side. Svits lgg
og hvidlgg i lidt olie og tilseet dernaest peber-
frugt og forarslgg. Hzeld ris og vand ved og
seet lag pa. Kog til risene er mgre (rgr under-
vejs og hold gje med om der skal tilszettes
med vand) og vend dernzaest rosiner i. Lad det
koge videre i et minuts tid. Smag til med salt

og peber.
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MEDISTER MED GRENLANGKAL

[E5
INGREDIENSER

1 kg medisterpglse

Smgr til stegning

500 g hakket grgnkal
25 g smgr

2 spsk. hvedemel

2 dl flgde

1 dl maelk

Sukker

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte kartofler

FREMGANGSMADE

Lad smarret blive gyldent pa en pande. Brun
medisterpglsen ved god varme - vend den
forsigtigt af og til. Steg herefter videre ved

svag varme i ca. 20 minutter.

Smelt smgr i en gryde og pisk hvedemel i.
Tilszet flade og mzelk lidt ad gangen og pisk
grundigt. Lad sovsen koge godt igennem
under omrgring. Pres vandet fra grgnkalen
og vend den i sovsen. Juster eventuelt konsi-
stensen med lidt mere mzelk. Kog et par mi-

nutter og smag til med sukker, salt og peber.
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INDBAGT FARSBROD MED BAGTE PORRER

[E5
INGREDIENSER

1 kg farsbrad
1zeg

2 spsk. sesamfrg
4 porrer

% dI olivenolie

25 g parmesan

% bdt. timian
Saft fra % citron

Salt og peber

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Rul butterdejen ud og placer farsbrgdet pa
midten. Fold enderne og siderne omkring

og vend pakken om, s& samlingen er nedad.
Laeg den pa en bageplade med bagepapir.
Pensl farsbrgdspakken med et sammenpisket
2eg og drys med sesamfrg. Bag i ovnen ved
190°C varmluft i ca. 35-40 minutter til det
gyldent og sprgdt - og kgdet er gennem-
stegt.

Klargar porrerne og skeer top og bund af.
Skaer porrerne ud i tre stykker. Vend stykker-
ne med olivenolie og lzeg med pa en bage-
plade. Krydr med salt og peber. Bag porrerne
i ovnen (sammen med farsbradet) i 30-35
minutter eller til de begynder at blive gyldne.
Dryp med citronsaft og drys med groftrevet

parmesan og hakket timian.
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CITRONKYLLING

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 landkylling Klarggr grgntsager og rar dernaest marinaden
2 citroner af presset hvidlgg, olie, citronsaft og fintrevet
4 fed hvidlgg citron. Smag til med salt og peber. Gnid kyl-
1 bdt. timian lingen grundigt med marinaden. Skaer citro-
2 spsk. olie ner i grove bade og stop dem ind i kyllingen
Salt og peber sammen halve hvidlggsfed og timiankviste.

Luk eventuelt med en kadnal. Steg kyllingen

Marinade i ovnen ved 190°C varmluft i 50-60 minutter
% citron til kyllingen er netop gennemstegt. Haeld

1 fed hvidlgg gerne fedtstof over den et par gange under-
2 spsk. olie vejs. Er du i tvivl om kadet har faet nok, sa
Salt og peber prik i larkgdet med en spids gaffel. Saften

skal veere klar og kgdet mgrt. Er det ikke til-
Tilbehar feeldet, skal den have lidt leengere. Prgv igen

Ovnbagte rodfrugter efter 5 minutter.
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GULLASCH

[E5
INGREDIENSER

700 g oksekgd i tern
4 lgg

3 gulergdder

1 r@d peberfrugt

2 fed hvidlgg

Olie til stegning

2-3 spsk. hvedemel
Salt og peber

1 stor spsk. mild paprika
% tsk. rosenpaprika

% tsk. spidskommen

1 laurbzerblad

1 spsk. tomatpuré

1 ds. hakkede tomater
3-4 dl vand

Y tsk. sukker

Tilbehgr

Kartoffelmos

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og skezer lggene i tyn-
de bade. Skeer gulergdderne i skiver og hak
peberfrugt og hvidlgg meget fint. Sauter alle
grantsagerne i en stegegryde i lidt olie. Saet
til side. Vend kadet i mel krydret med salt og
peber. Ryst det overskydende mel af. Brun
kgdet grundigt i stegegryden i olie - eventu-
elt ad to omgange. Tilszet grentsagerne, de
to slags paprika og spidskommen, laurbaer-
blad, tomatpuré, tomater og vand samt salt,
peber og sukker. Lad gullaschen simre i en

times tid til kedet er mart.
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SVINEMEDALJONER MED PERESALAT

[E5
INGREDIENSER

4 svinemedaljoner

Olie til stegning

200 g grankal

4 modne og sprgde paerer
100 g feta

50 g valngddekerner
Citronsaft
Ablecidereddike
Flydende honning

Salt

Dressing

% dl rapsolie

3 spsk. eeblecidereddike
2 tsk. flydende honning
1 fed hvidlgg

Salt og peber

Tilbehgr
Groft brad

FREMGANGSMADE

Klarggr frugt og grent. Hak eller skaer gran-
kalen i mindre stykker. Skeer halvdelen af
paererne i grove skiver og vend dem med lidt
olie, flydende honning og eddike. Bag dem i
ovnen ved 190°C varmluft i 10-12 minutter
til de begynder at blive gyldne. Afkgl. Skaer
de resterende paerer i tynde bade. Rgr en
dressing af presset hvidlgg, rapsolie, eddike
og honning. Smag til med salt og peber. Vend
dressingen med grgnkalen. Skeer eller braek
osten i sma tern og fordel den sammen med
de ra og bagte paerer over grgnkalen. Drys

med hakkede valngdder.

Steg svinemedaljonerne pa en varm pande i
lidt olie i 3-4 minutter pa hver side (afthaengig
af starrelse og tykkelse). Lad dem hvile et par

minutter inden servering.
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SKINKE CORDON BLEU MED VARM PASTASALAT

[E5
INGREDIENSER

4 skinke cordon bleu
Smgr til stegning

400 g pasta

1lgg

% porre

2 fed hvidlgg

250 g helbladet spinat
300 g cherrytomater
2 dl flgde

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Lad smgrret blive gyldent pa en pande ved god varme.
Brun cordon bleuene 1 minut pa hver side. Skru ned
til middel varme og steg dem fzerdige - ca. 3-4 minutter

pa hver side.

Kog pastaskruerne efter anvisningen. Afdryp. Klargar
gregntsagerne. Skaer porre, lgg og hvidlgg i tynde skiver.
Steg dem ved middelvarme pa en pande i lidt smar til de
er klare. Halver tomaterne og tilseet dem til Iggblandin-
gen. Lad det stege et par minutter under omrgring. Tilsaet
flade og kog godt igennem. Krydr med salt og peber. Vend
spinat i. Hvis der bruges frossen, skal det optgs ind an-
vendelse og al vandet skal trykkes fra. Nar spinatbladene
er faldet sammen, vendes pastaskruerne i. Smag til med

salt og peber.
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KALVE CORDON BLEU MED GRATINERET BLOMKAL

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 hakkede kalve cordon bleu Smelt smgrret i en gryde og rgr mel i under
Smgr til stegning omrgring. Tilseet maelken lidt efter lidt under
1 blomkal konstant piskning. Lad sovsen koge godt

50 g smgr igennem (mens der stadig piskes). Tilsaet

40 g hvedemel finthakket purlgg, muskatngd, fintrevet ci-

8 dl maelk tronskal og citronsaft. Smag til med salt og
1 bdt. purlgg peber. Braek eller skaer blomkalen i mindre

1 citron buketter. Leeg dem i et smurt ovnfast fad og
2 tsk. muskatngd vend sovsen i. Drys med revet ost og bag i
100 g revet ost ovnen ved 190°C varmluft i 30 minutter eller

til overfladen er gylden.

Lad smearret blive gyldent pa en pande ved
god varme. Brun cordon bleuene 1 minut pa
hver side. Skru ned

til middel varme og steg dem faerdige - ca.

3-4 minutter pa hver side.
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LOGSTEAKS MED OVNBAGTE RODFRUGTER

[E5
INGREDIENSER

4 |ggsteaks
Olie til stegning
3 dl bouillon

1 dl flade

2 log

2 gulergdder

1 rgdbede

2 pastinakker
% selleri

% kg kartofler
4 spsk. olivenolie
6 fed hvidlgg

2 kviste timian

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og skeer dem i mund-
rette stykker. Hvidlag kommer med hele eller
halverede. Vend med olie, salt og plukket
timian. Bag grantsagerne i ovnen ved 220°C
varmluft i 45 minutter eller til de er mgre og

gyldne.

Krydr lggsteaksene med salt og peber. Brun
koteletterne pa begge sider i lidt olie pa en
pande ved hgj varme. Skru ned til middel var-
me og steg dem faerdige - ca. 3 minutter pa
hver side til de er netop gennemstegte. Pan-
den koges af med bouillon og flgde. Smag til

med salt og peber.



