Manedspakien

NOVEMBER

INDHOLD

1 stk. fyldt kalkunbryst
4 stk. baffer
1,2 kg kamsteg
1 kg hamburgerryg
600 g hakket oksekad
4 stk. pork chops (revelsben)
600 g Hakket kalv og skinke
700 g stroganoff
8 stk. fadkoteletter
750 g panderet
1 stk. landkylling
1 stk. forloren mgrbrad
1 kg medister

800 gram bacon



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— LRI —

FYLDT KALKUNSTEG MED ROSENKALSSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 fyldt kalkunsteg
400 g rosenkal

50 g smar

60 g hasselngdder
1 spsk. honning

1 bdt. persille

% citron

Salt og peber

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr rosenkalene og overhzeld med ko-
gende vand og skyl derefter i koldt vand.
Halver rosenkal. Rist hasselngdderne pa

en varm, tgr pande og hak dem groft. Steg
rosenkalene ved middel varme i smegr til de
er gyldne. Anret og vend med grofthakket
persille. Smag til med salt og peber. Top med
hasselngdder, riv citronskal henover og dryp

med honning.

Kalkunstegen steges i en 180°C varm ovn i

40 minutter.
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BAFFER MED WHISKYSAUCE

[E5
INGREDIENSER

4 bgffer

Olie til stegning

100 g bacon

75 g perlelgg

400 g (optaede) aerter
1 hjertesalat

Salt og peber

Sauce

60 g smar

4 spsk. tomatpuré

6 spsk. whiskey

4 spsk. ketchup

1% tsk. tgrret rosmarin
Salt og peber

3 dl flede

Tilbehgr

Sma ovnstegte kartofler

FREMGANGSMADE

Snit hjertesalat i fine strimler. Skaer baconen

i sma tern og steg dem sprgde pa en pande
ved middel varme. Tilszet perlelgg og lad dem
stege med et par minutter. Tilseet derefter
aerter og lad dem blive lune. Vend hjertesalat
i lige inden servering. Smag til med salt og

peber.

Smelt smgr ved middelvarme og kom rosma-
rin i. Skru ned til lav varme og lad det sta et
par minutter - uden smgarret bruner. Skru op
og haeld whisky ved. Kog godt igennem sa
alkoholen fordamper. Kom ketchup, tomat-
puré, salt og peber ved. Kog op, mens der
piskes. Hzeld flade i og pisk videre til saucen

tykner.

Krydr bgffer med salt og peber og brun dem
pa en meget varm pande. Steg dem yderlige-

re 2 minutter pa hver side.
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SVINEKAM MED STUVEDE BLOMKAL

[E5
INGREDIENSER

1 svinekam

2 tsk. fint salt

125 g bacon

2 spsk. friskhakket timian
2 fed hvidlgg

Peber

Madsnor

2 lgg

1 porre
Olie

1 blomkal
2 dlvand
1 dl flade

50 g parmesanost

FREMGANGSMADE

Gnid sveeren grundigt med salt. Skeer bacon i sma
tern og bland det med timian, peber og finthakket
hvidlgg. Skaer under sveeren og fedtkanten sa det
naesten skaeres af (men sidder godt fast langs den
ene side). Skaer dernaest en dyb lomme ned i kadet
ved at skaere pa langs og lidt skrat. Pas pa ikke at
skaere igennem. Kom fyldet i lommen og laeg svaeren
tilbage over stegen. Bind med madsnor, og leeg ste-
gen i et smurt, ildfast fad. Stik et stegetermometer
ind midt i kadet (ikke i fyldet). Stil stegen midt i en
kold ovn. Taend ovnen pa 200°C. Steg til en kerne-
temperatur pa 65 grader. Kontroller om sveeren er
sprgd, nar temperaturen er 55 grader. Hvis svaeren er
sprgd: Fortsaet stegningen indtil kernetemperaturen
er 65 grader. Hvis svaeren ikke er sprgd: Skru ovnen
op pa 250°C grader og steg videre til svaeren er
sprad og en kernetemperatur pa 62-65 grader. Hold
gje med at sveeren ikke bliver for mark. Lad stegen

hvile utildaekket ca. 15 minutter inden udskaering.

Klarggr grantsagerne. Skaer lgg i bade, porre i grove
ringe og del blomkal i mindre buketter. Svits lgg og
porre i olie pa en pande. Tilsaet blomkal og steg vi-
dere et kort gjeblik. Heeld vandet herp3, og kog indtil
vandet er fordampet. Hzeld flgde ved og lad det koge
godt ind. Smag til med salt og peber. Top med revet

parmesan.
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HAMBURGERRYG MED GRONKALSSPAGHETTI

[E5
INGREDIENSER

1 hamburgerryg

250 g frisk grankal

400 g spaghetti

1 porre

Smgr til stegning

1 dl flade

50 g friskrevet parmesan

Salt og peber

Tilbehgr

Sennep

FREMGANGSMADE

Kom hamburgerryggen i en gryde med kogende
vand, sa det lige daekker. Bring vandet i kog igen og
skum. Kog ved lav varme under lag i ca. 40 minutter.
Tag gryden fra varmen og lad hamburgerryggen sta
ca. 20 minutter i kogevandet. Tag kgdet op og fiern
nettet. Skeer hamburgerryggen i tynde skiver.

Klarggr grantsagerne. Hak grgnkalen fint. Skaer porre
i tynde ringe. Kog spaghettien efter anvisningen.
Afdryp. Steg porre i smar pa en pande ved middel-
varme til de er mgre. Tilsaet grenkal. Nar det er faldet
lidt sammen, haeldes flgden ved. Kog godt igennem
og tilseet spaghettien. Vend det hele godt rundt.

Smag til med salt og peber. Top med parmesan.
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BAF LINDSTROM MED SPEJLAG

5]

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
2 xg

1lzg

150 g syltede rgdbeder
4 spsk. kapers

1 tsk. salt

Smgr til stegning

Tilbehgr
Spejleeg
Ovnbagte kartoffelbade

&3

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsagerne. Hak lgg og radbeder fint. Rar ka-
det godt med ag, log, redbeder, kapers og salt. Form det
til fire bgffer. Lad smgrret blive gyldent i en pande og
brun bgfferne ca. 1 minut pa hver side og steg dem der-
efter ved middel varme i ca. 4 minutter pa hver side eller
til de lige netop er gennemstegte (stegetid afhanger af

tykkelsen - pas pa de ikke far for laenge).
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PORK CHOPS MED VINTERSALAT

[E5
INGREDIENSER

4 pork chops (revelsben)
Salt og peber

300 g hakket grankal
2 appelsiner

1 granataebler

60 g valngddekerner
1 spsk. honning
Saften af en appelsin
4 spsk. olivenolie

4 spsk. hvidvinseddike
Salt og peber

Tilbehgr

Hasselback kartofler

FREMGANGSMADE

Pork chops krydres pa alle sider med salt og
peber. Leeg dem i et smurt, ovnfast fad og
saet dem i ovnen ved 180°C varmluft. Steg
45-60 minutter til de er godt stegte og har

en flot brun stegefarve.

Klarggr frugt og grent. Befri granataebleker-
nerne. Skeer appelsinfilterne fri fra hinderne.
Rer en dressing af appelsinsaft, honning, oli-
venolie og hvidvinseddike. Smag til med salt
og peber. Vend dressingen med kalen og top
med appelsin, granataeblekerne og grofthak-

ket valngdder.
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HVIDKALSBUDDING

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket kalve- og skinkekad
1 lille hvidkal

1zeg

1 tsk. salt

1lgg

1+ %dlrasp

Danskvand

20 g smgr

Salt og peber

Tilbehar
Kogte kartofler
Syltede rgdbeder

FREMGANGSMADE

Kalen deles i kvarte (skaer stokken fra). Kog
stykkerne i saltet vand til de er naesten mare.
Gam kogevandet. Hak lgg fint og rar alle in-
gredienser til farsen sammen. Konsistens skal
vaere som en frikadellefars. Lad den gerne
hvile i 30 minutter pa kgl. Skaer kalen i grove
stykker. Smer et hgjt, ovnfast fad og kom ca.
% af hvidkalen i bunden. Fordel halvdelen af
farsen ovenp3, sa igen kal, det sidste fars og
slut med det sidste kal. Pres det sammen.
Drys rasp ovenpa og fordel smgrklatter. Bag
kalbuddingen i ovnen ved 175°C varmluft i

45-60 minutter.

Server med en opbagt sovs lavet af kalvan-

det og meelk.
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STROGANOFF MED KARTOFFELMOS

[E5
INGREDIENSER

700 g stroganoff
200 g lgg

250 g champignon
1 tsk. paprika

1 dl tomatpuré
Vand eller bouillon
1 dl piskeflade

50 g smgr

Salt og peber

Tilbehar
Kartoffelmos

Syltede rgdbeder

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skeer lgg i tynde bade
og champignoner i kvarte. Brun kadet grun-
digt i en gryde (del det eventuelt op af flere
omgange). Kom lgg og champignoner i og lad
dem brune med. Tilszet salt,

peber, paprika, tomatpuré, vand eller bouil-
lon, sa det naesten daekker kadet. Lad det
simre under g ved svag varme til kgdet er
mgart. Tilseet fladen og lad det koge i yderli-

gere 5 minutter.
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ORIENTALSKE KOTELETTER | FAD

[E5
INGREDIENSER

8 fadkoteletter
Olie til stegning
1 broccoli

1 fennikel

2 gulergdder

1 redlgg

% spidskal

3 tsk. karry

3 dl flade

2 dl kokosmaelk
% lime

Salt og peber

Hoisinsauce

Tilbehar
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Del broccoli i sma bu-
ketter, halver fennikel og skeer i tynde skiver.
Skaer gulergdder i tynde skiver, spidskal i

fine strimler og rgdkal i tynde bade. Fordel
grgntsagerne i et smurt, ovnfast fad. Rar ko-
kosmaelk, flade og karry sammen. Hzeld det
over grgntsagerne. Pres limesaft udover og
drys med salt og peber. Stil fadet i ovnen ved
180°C varmluft i 20 minutter. Brun imens ko-
teletterne pa en varm pande i lidt olie. Pensl
med lidt hoisinsauce og krydr med salt og
friskkvaernet peber. Laeg koteletterne ind pa
grgntsagerne - tryk dem lidt ned i blandin-
gen (efter de 20 minutter) og dryp sauce over
kadet. Giv retten yderligere 10-15 minutter
eller til koteletterne er netop gennemstegte
(tag dem hellere ud mens kgdet stadig er
ganske svagt lysergdt, da de steger feerdige

inden servering).
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PANDERET MED RIS

[E5
INGREDIENSER

750 g panderet

3 dl bouillon

1 dl flade

250 g champignon

1 porre

Tilbehgr
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Sauter panderetten i en stegegryde og tilsaet
herefter bouillon og flgde. Lad det simre ca.

20 minutter til kadet er mgrt. Klarggr grant-

sagerne. Skeer porre og champignon i skiver

og svits pa en varm pande. Server sammen

med risene til panderetten.
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HVIDLAGSKYLLING

[E5
INGREDIENSER

1 landkylling

Olie

Salt og peber

1 dl olivenolie

2 dl hvidvin

4 hele hvidlgg (ca. 30 fed)
6 skalottelgg

% citron

1 bdt. frisk timian

Tilbehar
Groft brad

FREMGANGSMADE

Brug en stegegryde der kan tale at komme i
ovnen. Varm olivenolie op og steg de pillede
hvidlggsfed til de er naesten mgre. Tilseet de
hele lgg (uden skal), er de store, kan de hal-
veres. Steg videre til de begynder at mgrne.
Tilseet timian og citron skaret i bade. Krydr
med salt og peber. Gnid kyllingen med olie
og krydr den grundigt med salt og peber.
Leeg den pa lggblandingen, tilszet hvidvin og
loeg lag pa. Seet gryden i ovnen ved 200°C i
75 minutter. Lad retten traekke 5-10 minutter

med laget pa inden servering.
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FORLOREN M@RBRAD MED RODFRUGTEFRITTER

5 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 forloren mgrbrad Den forlorne mgrbrad brunes grundigt pa en pande i lidt
Olie til stegning olie. Laeg den i et ovnfast fad sammen med bouillon. Laeg
4 dI svinebouillon lag pa eller deek med stanniol. Steg i ovnen ved 180°C

1 kg blandede rodfrugter varmluft i 1% time. Lad stegen traekke 10 minutter inden
3 fed hvidlgg udskaering. Brug stegeskyen til sauce - heeld den i en gry-
Olivenolie de og kog den ind. Tilszt flade eller jaevn med maizena.
Salt og peber Smag til.

1 bdt. persille

Flgde eller maizena til saucen Skrezel rodfrugterne og skeer dem i lange stave. Vend med

knust hvidlgg og olivenolie, krydr med salt og peber og
bag dem i ovnen i 25-30 minutter ved 180°C varmluft.
Grill dem eventuelt nogle minutter til sidst sa de bliver

sprgde og gyldne. Vend med finthakket persille.
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MEDISTER MED BRUN SOVS 0G RAD SPIDSKALSSALAT

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
1 kg medister Klarggr grgntsager og skeer rad spidskal i
Smgr til stegning tynde strimler. Riv redbede groft. Hak per-

sillen fint og vend den sammen med kal og

3 dl svinebouillon redbede. Rar en dressing af olivenolie, aeble-
1 dl flade eddike, dijonsennep, salt og honning. Vend
Salt og peber den i salaten og lad den gerne traekke mens
Ribsgele medisterpglsen steges. Vend rundt igen in-
Maizena den servering.

Kulgr

Lad smarret blive gyldent pa panden. Brun

% rad spidskal medisterpglsen - vend den forsigtigt. Steg
1-2 rgdbeder herefter videre ved svag varme i ca. 20 mi-

1 bdt. persille nutter. Vend en gang. Tag den op og hold den
3 spsk. olivenolie varm. Lad fedt og smuldr sidde pa panden

1 spsk. eebleeddike og kom derefter bouillon pa panden. Brug en
1 tsk. dijonsennep palet til at skrabe al smuldr af og rgr rundt,

% tsk. honning sa det oplgses og koger ud i bouillonen.

Lidt salt Tilseet flade og lad det koge godt igennem.

Jaevn eventuelt sovsen og hzeld kulgr i til den
Tilbehar gnskede farve. Smag til med salt, peber og

Kogte kartofler ribsgele.
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BRENDENDE KARLIGHED

[E5
INGREDIENSER

1 kg kartoffel
1-1% dl maelk
1-2 tsk. salt
30 g smar
800 g bacon
3lag

Persille

Tilbehgr
Syltede radbeder

FREMGANGSMADE

Skaer lgg og bacon i tern og steg dem pa

en pande ved middel varme til baconen er
sprad. Skrzel kartofler og kog dem mgre i

en gryde med vand (uden salt). Kartoflerne
moses med maelk og smgr. Smag til med salt.
Anret med kartoffelmos i bunden og leeg
bacon- og lggblandingen henover. Pynt med

friskhakket persille.




