Hnedspakken

FEBRUAR

INDHOLD

4 stk. hakkebgf "lindstrgm”
4 stk. marineret kyllingebryst
4 stk. skinkeschnitzler
1 stk. roastbeef
600 g Hakket oksekgd - max. 8% fedt
600 g Hakket skinkekgd - max. 8% fedt
4 stk. pork chops (revelsben)
4 stk. kalkunschnitzler
4 stk. middagskoteletter
500 g skinkekad i tern
1 stk. landkylling
1 stk. farsbrgd
750 g panderet

700 g bacon



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Bl FEBRUAR e

BAF LINDSTROM MED ABLESALAT

[E5
INGREDIENSER

4 hakkebgffer Lindstrgm
Smgr til stegning

2 dl creme fraiche

1 tsk. dijonsennep

1 tsk. flydende honning
% tsk. groft salt

2 rgde abler

2 hjertesalat

2 forarslag

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Brun bgfferne i smgr pa en pande ved hgj
varme ca. 1 minut pa hver side og steg dem
derefter ved middel varme i ca. 4 minutter pa

hver side.

Rar creme fraiche, sennep, honning og salt.

Smag til med mere honning og/eller sennep.
Skaer ebler i mindre tern og forarslgg i tynde
skiver. Vend begge dele i dressingen. Lige in-

den servering vendes plukket hjertesalat i.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Bl FEBRUAR e

KYLLING MED STEGTE GRANTSAGER

[E5
INGREDIENSER

4 marinerede kyllingebryster
Olie til stegning

4 dlris

3 porrer

2 gule peberfrugter

2 majskolber

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Kog risene efter anvisning pa pakken. Klarggr
grgntsagerne og skaer majskernerne af kol-
berne. Snit porrer i tynde ringe og peberfrugt
i mindre tern. Skzer kgdet i tern og steg dem

i lidt olie pa en pande i ca. 5 minutter eller

til det netop er gennemstegt. Laeg kadet til
side. Steg porrer, peberfrugt og majs i lidt
olie pa panden i 3-4 minutter til de er mgre
(men stadig har bid). Krydr med salt og pe-

ber.

Anret pa fire tallerkner - fordel kgdet over

risene og derefter de stegte grantsager.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Bl FEBRUAR e

SKINKESCHNITZLER MED SURS@D-SOVS

[E5
INGREDIENSER

4 skinkeschnitzler
Salt og peber

Olie til stegning

2 forarslag

1 spsk. olie

1 dl hgnsebouillon

2 spsk. hvidvinseddike
% tsk. sukker

1 ds. ananas

1 spsk. s@d chilisovs

1 spsk. maizena

Tilbehgr
Kogte ris

Edamamebgnner

FREMGANGSMADE

Dup skinkeschnitzlerne tgrre med kgkken-
rulle og krydr med salt og peber. Brun sch-
nitzlerne pa en varm pande i olie. Steg dem
faerdige i 1%-2 minutter pa hver side til de
netop er gennemstegte. Pas pa at de ikke far

for lenge.

Klarggr grgntsagerne og snit forarslag fint.
Skaer ananas i passende tern (gem saften fra
dasen). Svits forarslag ganske kort i olie. Til-
saet bouillon, eddike, sukker, ananas og ana-
nassaft. Rgr maizena ud i lidt vand og rar det
i sovsen sammen med chilisauce. Kog sovsen
igennem under omrgring. Smag til med suk-

ker, salt og peber.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Bl FEBRUAR e

ROASTBEEF MED BEARNAISEKARTOFLER

[E5
INGREDIENSER

1 roastbeef

Salt og peber
Smgr til stegning
1dlvand

900 g kartofler

2% dl flade

3 spsk. bearnaiseessens

2 spsk. friskhakket estragon
2 tsk. sukker

Salt og peber

Tilbehgr
Ovnbagte rgdbeder

FREMGANGSMADE

Brun kgdet pa alle sider i gyldent smar pa en
pande - 3-4 minutter i alt. Laeg roastbeefen
i en lille bradepande og st et stegeter-
mometer i stegen. Drys med salt og peber.
Kog panden af med vandet og hzeld det ved
kgdet. Steg midt i ovnen ved 165°C varmluft
ovn i ca. 30 minutter (afhaengig af tykkelsen)
til en kernetemperatur pa 55 grader (rosa).
Lad stegen hvile tildaekket i ca. 20 minutter

inden den skeeres i skiver.

Skrezel kartoflerne og skaer dem i skiver. Giv
dem et opkog i letsaltet vand. Heeld herefter
vandet fra og fordel kartoflerne i et smurt,
ildfast fad. Bland flgde, bearnaiseessens,
estragon og sukker. Smag til med salt og
peber og evt. lidt mere essens eller sukker.
Hzeld fladen ud over kartoflerne og bag i
ovnen sammen med roastbeefen. Nar den
kommer ud af ovnen, skrues op pa 210°C
varmluft og kartoflerne bager videre til de er

mgre og gyldne pa toppen.



Manedspakien

MESTERSLAGTE

O0PSKRI

RENS

FTER

BN FEBRUAR [

ASIATISKE KBDBOLLER

5]

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
5gsalt

1zeg

2 cm frisk ingefeer

2 fed hvidlag

2 forarslag

2 spsk. hoisinsauce

1 tsk. hvidvinseddike

1 tsk. st@dt koriander
% tsk. cayennepeber

Olie til stegning

Sauce

% dl sojasauce

2 tsk. oystersauce
2 spsk. honning

2 cm frisk ingefaer
1 fed hvidlgg

1 tsk. chilipulver
Saft af 1 lime

1 tsk. maizena

2 spsk. sesamfrg

Tilbehgar
Ris

&3

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsager. Riv hvidlgg og ingefar fint og skaer
forarslgg i tynde skiver. Rar oksekgdet med salt. Tilsaet
dernaest de gvrige ingredienser og rar godt sammen. Lad
farsen hvile i ca. 30 minutter. Form kgdet til kadboller og
steg dem pa alle sider i olie pa en pande. Ryst panden sa

formen bibeholdes. Hold dem lune.

Riv ingefeer og hvidlgg fint. Kom alle ingredienser til
saucen pa naer sesamfrg pa en pande. Varm saucen op
ved hgj varme til det koger. Skru ned til mellem varme og
tilsaet kadbollerne som vendes rundt i saucen indtil de

alle er glaserede. Drys sesamfrgene over.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Bl FEBRUAR e

BAGT PASTA MED HAKKET SKINKEK@D

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekad

150 g bacon (brug et stykke af ma-
nedspakkens bacon)

Olie til stegning

300 g fuldkornspenne eller pasta
1lgg

2 fed hvidlag

250 g champignon

250 g cherrytomater

3 tsk. tomatpuré

1dl. vand

3 g

1% dl flgde

2 tsk. tgrret rosmarin

Salt og peber

200 g revet ost

FREMGANGSMADE

Kog pastaen efter anvisning pa pakke. Afdryp
og seet til side. Klarggr grgntsagerne og hal-
ver cherrytomater. Snit lag og hvidlgg fint

og skeer champignoner i kvarte. Skeer bacon

i sma tern og svits det pa panden. Szt det til
side og svits kadet grundigt pa samme pan-
de. Tilsaet bacon, lgg, hvidlag, champignoner,
rosmarin, cherrytomater, tomatpuré og vand.
Kog op og smag til med salt og peber. Lad
simre til det tykner lidt. Pisk 2eg, flade og
2/3 af osten sammen. | et smurt, ovnfast fad
vendes pasta og k@dsauce sammen og aeg-
gemassen haldes over. Drys resten af osten
over og bag retten ved 180°C varmluft i
20-30 minutter til 22ggemassen er stivnet og

osten er gylden.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER
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PORK CHOPS MED COLESLAW

[E5
INGREDIENSER

4 pork chops (revelsben)
2 dl barbecuesauce

1al

1 lille hvidkal

5 gulergdder

3 dl creme fraiche

1 dl mayonnaise

1 tsk. honning

2 spsk. dijonsennep
Y dl seblecidereddike
3 tsk. sukker

Salt og peber

Tilbehgr
Majskolber
Bagte kartofler

FREMGANGSMADE

Rar creme fraiche, mayonnaise, dijonsennep,
honning, ablecidereddike, sukker, salt og pe-
ber godt sammen. Smag til. Snit hvidkal helt
fint og riv gulergdderne groft. Vend begge
dele i dressingen. Lad coleslawen traekke i ca.

1 time pa kgl inden servering.

Brun revelsbenene i olie i en stegegryde.
Tilseet halvdelen af barbecuesaucen, gl, salt,
peber og evt. vand, sa kgdet er daekket. Lad
det simre i 1% time. Tag revelsbenene op og
pensl dem med den resterende barbecue-
sauce. Grill dem under ovnens grill de far en

flot farve.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER
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PANEREDE KALKUNSCHNITZLER MED R@D SALAT

[E5
INGREDIENSER

4 kalkunschnitzler

Olie og smgr til stegning
1zeg

200 g rasp

Salt og peber

1 rgd spidskal

2 rgde abler

4-5 forarslag

1 granataeble

1 bdt. bredbladet persille
6 spsk. olivenolie

2 spsk. aebleeddike

% tsk. flydende honning
Salt og peber

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsagerne og skeer spidskal i helt
tynde strimler. Skaer aebler i sma tern og
forarslgg i tynde ringe. Pil kernerne ud af
granataeblet og hak persille groft. Vend det
hele sammen. Rar en dressing af olivenolie,
&bleeddike, honning, salt og peber og vend

den i salaten.

Pisk aegget sammen i en dyb tallerken. Bland
rasp med salt og peber. Vend schnitzlerne i
g og herefter i rasp. Steg dem i olie og smgr

pa en pande i ca. 4-5 minutter pa hver side.



Manedspakien
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KOTELETTER | FAD MED GRANT

[E5
INGREDIENSER

4 middagskoteletter

2 radlgg

500 g sma kartofler

250 g champignon

6 soltgrrede tomater i olie
2% dl flade

2 dl kalvefond (eller bouillon)
1 potte timian

Olie til stegning

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og skeer rgdlgg i mindre
bade. Halver kartoflerne og champignoner.
Laeg alle grantsager i et smurt ovnfast fad.
Soltgrrede tomater snittes i tynde strimler

og laegges i fadet sammen med frisk timian.
Haeld fladen ved sammen med fond. Krydr
med salt og peber. Saet i ovnen ved 200°C i

30-35 minutter.

Brun koteletterne pa en pande i lidt olie ved
hgj varme ganske kort pa begge sider. Krydr
med salt og peber. Tag fadet ud af ovnen
(efter de 25-30 minutter) og laeg koteletterne
ovenpa. Dk fadet med sglvpapir og stil det
tilbage i ovnen. Giv det yderligere 10-15 mi-

nutter til koteletterne netop er faerdigstegte.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER
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SKINKEGRYDE

[E5
INGREDIENSER

500 g skinkekgd i tern
150 g bacon (brug et stykke af ma-
nedspakkens bacon)
Olie til stegning

250 g champignon
1lgg

3 fed hvidlag

3 tsk. paprika

2 spsk. tomatpuré
1dlvand

2 dl flade

1 gul peberfrugt

1 rgd peberfrugt

Salt og peber

Tilbehar

Ris eller kartoffelmos

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Hak lgg og hvidlgg fint
og skaer champignon i kvarte og peberfrugter
i strimler. Skaer bacon i sma tern. Brun kadet
grundigt i en dyb pande i lidt olie sa det far
stegeskorpe. Laeg til side.

Steg bacontern sprgde og lzeg til side. Svits
champignon og tilsaet lag, hvidlgg og paprika.
Lad det svitse et par minutter. Tilsaet tomat-
puré. Kom kad og bacon tilbage sammen
med vand og flgde. Lad det koge op og lad
det dernaest simre ved svag varme en times
tid. Tilsaet peberfrugter og lad retten simre
10 minutter mere eller til kadet er mart.

Smag til med salt og peber.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS
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LANDKYLLING I OVN

[E5
INGREDIENSER

1 landkylling

Salt og peber

1 citron

1 spidskal

2 porrer

1lgg

3 gulergdder

4 steengler frisk timian
3 dl hvidvin

25 g smar

Tilbehgr
Groft brad

FREMGANGSMADE

Krydr kyllingen grundigt med salt og peber.
Klarggr grantsager og skeer spidskal, porre,
gulergdder og lgg i grove stykker. Lav nogle
indstik i citronen og tryk den ind i enden af
kyllingen. Placer spidskal, lzg, guleradder,
porre og timian i bunden af et smurt, ovnfast
fad. Heeld hvidvin ved og laeg kyllingen oven-
pa grentsagerne. Fordel klatter af smgr hen
over kyllingen. Seet fadet i ovnen ved 200°C
varmluft. Kyllingen skal have en times tid. Er
du i tvivl om kadet har faet nok, sa prik i laret
med en spids gaffel. Saften skal vaere klar og
kadet mart. Er det ikke tilfeeldet, skal den

have lidt lzengere. Prgv igen efter 5 minutter.
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FARSBRED MED HASSELBACK KARTOFLER 06 ROSENKAL

[E5
INGREDIENSER

Farsbrad

800 g tomatsauce

700 g kartofler

1 spsk. olivenolie

2 tsk. salt

400 g rosenkal

50 g smgar

60 g ristede hasselngdder
Citronsaft

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Laeg farsbradet i et passende fad og hzeld
tomatsaucen over, sa den ogsa daekker bun-
den af fadet. Skrael kartoflerne, og skaer et
lille stykke af bunden pa hver, sa de ligger
stabilt. Skaer smalle, dybe riller uden at skaere
helt igennem. Pensl med olie og krydr med
salt. Leeg kartoflerne rundt om farsbragdet i
fadet. Seet fadet i ovnen ved 200°C i ca. 50
minutter til farsbrgdet er gennemstegt og

kartoflerne gyldne.

Rens rosenkalene og overhzld med kogende
vand og skyl derefter i koldt vand. Halver
rosenkalene. Smelt smgrret pa en pande og
steg rosenkalene ved middel varme i 3-4
minutter til de er gyldne. Drys med hakkede
hasselngdderne og krydr med salt, peber og

citronsaft.
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PANDERET MED RIS

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g panderet Sauter panderetten i en stegegryde og tilsaet

3 dl bouillon herefter bouillon og flgde. Lad det simre ca.

1 dl flede 20 minutter til kadet er mart. Svits champig-

250 g champignon non og de hele cherrytomater pa en varm

250 g cherrytomater pande og server sammen med risene til pan-
deretten.

Tilbehar

Ris
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SPAGHETTI CARBONARA

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

500 g spaghetti Skaer bacon i tern eller strimler og steg pa en
400 g bacon ter, varm pande, til de er sprgde. Laeg bacon
100 g parmesan til side og hzeld overskydende fedt af pan-
1dl flade den. Kog spaghettien efter anvisningen. Riv
2 xg osten og gem halvdelen til pynt. Pisk aeggene
Salt og peber sammen og rgr halvdelen af osten i. Krydr

med salt og peber. Kog fladen op pa panden
og kom den kogte spaghetti i. Kom zegge-

massen pa og varm det hele ved lav varme til
osten smelter - pas pa at aeggene ikke bliver
til rgraeg. Smag til med salt og peber og vend

bacon i.




