Manedspakien

APRIL

INDHOLD

4 stk. skinkeschnitzler
4 stk. hakkebgffer med krydderkant
4 stk. kalkuntournedos
4 stk. tykstegsbgffer
600 g hakket oksekad
600 g hakket skinkekgd
1 kg filet royal
500 g skinkestrimler
4 stk. lggsteaks
800 g Reart fars
4 stk. koteletter
1 stk. landkylling
1 stk. svinemgrbrad

8 stk. pglser



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESCHNITZLER MED STEGTE TOMATER

[E5
INGREDIENSER

4 skinkeschnitzler

1zeg

Rasp

Smagr til stegning

Salt og peber

50 g soltgrrede tomater + lidt olie
250 g tomater

1 rgdlgg

% dl sorte oliven uden sten

1 spsk. kapers

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Paner skinkeschnitzlerne i zeg og efterfgl-
gende rasp. Krydr med salt og peber. Klargar
grogntsager. Skeer soltgrrede tomater, tomater
og radlag i sma tern og hak oliven groft. Svits
soltgrrede tomater og lgg pa en pande ved
hgj varme i lidt af olien fra tomaterne. Tilsaet
oliven, friske tomater og kapers. Steg videre
et par minutter og szet derefter til side. Lad
smgrret blive gyldent pa en pande ved god
varme. Brun schnitzlerne pa panden ca. 1
minut pa hver side. Skru ned til middel varme
og steg dem faerdige (ca. 2 minutter yderlige-
re pa hver side afthangig af tykkelse). Anret
schnitzlerne med den stegte tomatblanding

henover.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAKKEBBFFER MED KOLD BEARNAISE

[E5
INGREDIENSER

4 hakkebgffer med krydderkant
Smgr til stegning

1 kg sma kartofler med skrzel

2 spsk. olivenolie

1 tsk. tarret rosmarin

Salt og peber

250 g champignon

2% dl creme fraiche 38%

1 spsk. bearnaiseessens

3 spsk. hakkede estragonblade
% tsk. groft salt

Peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne - kartoflerne skal til-
beredes med skreael. Halver champignoner.
Rar en kold bearnaise af creme fraiche, bear-
naiseessens, estragon, salt og peber. Lad den
gerne traekke i minimum 30 minutter i kgle-

skabet (den kan ogsa tilberedes dagen far).

Kartoflerne vendes med olie, rosmarin, salt
og peber. De sattes i ovnen ved 175°C varm

luft i ca. 40 minutter eller til de er gyldne.

Bafferne steges pa panden i lidt smgr i 7-8
minutter til de lige netop er gennemstegte.
Saet dem til side og steg champignon ved hgj

varme pa samme pande.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALKUNTOURNEDOS MED SPAGHETTI

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 kalkuntournedos Kog spaghetti efter anvisning pa pakken.
Smgr til stegning Klarggr grgntsagerne og hak lgg og hvidlgg
400 spaghetti fint. Brun tournedos i smgr pa begge sider og
1dl flgde krydr med salt og peber. Steg videre ved svag
2 lgg varme i ca. 4 minutter, afhaengig af tykkelse.
3 fed hvidlagg Tag dem af panden og hold dem varme under
200 g frisk spinat stanniol. Svits lgg og hvidlgg pad samme pan-
Salt og peber de til de er gennemsigtige. Tilseet spinat og

lad den falde sammen. Hzeld fladen ved. Kog
op og lad det simre et par minutter. Smag til

med salt og peber. Vend spaghettien i.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

TYKSTEGSBOFFER MED KRYDDERSMAR

[E5
INGREDIENSER

4 tykstegsbaffer

Salt og peber

Olie og smgr til stegning

2 steengler frisk estragon
% bdt. bredbladet persille
200 g blgdt smgr

1 fed hvidlgg

Tilbehgr
Bagte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr krydderurterne og blend dem med
blgdt smgr, hvidlgg og salt til massen er gran.
Rul den stramt sammen i film og kom den pa

kal i minimum 1 time.

Baffer duppes tarre med et stykke kakken-
rulle. Pensl bgfferne med en smule olie og
krydr derefter med salt og peber. Lad dem
fa noget temperatur inden tilberedning -
gerne 10 minutter. Brun bgfferne ved hgj
varme i smgr pa en pande (pas pa de ikke
koger). Skru ned og steg til den rgde kadsaft
kommer frem pa overfladen. Vend og gar
det samme pa modsatte side. Sa er bgfferne
medium/rosa. Tag bgfferne af panden og
lad dem traekke 5 minutter (her "steger” de

videre).



Manedspakien

MESTERSLAGTE

O0PSKRI

RENS

FTER

LASAGNETTE A L

A ONE POT

5]

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
250 g lasagneplader
1lzg

2 fed hvidlgg

3 gulergdder

1 ds. hakkede tomater
3 spsk. koncentreret tomatpuré
6 dl oksebouillon

% dl flade

1 tsk. basilikum

1 tsk. oregano

1 tsk. timian

Olie til stegning

Salt og peber

1 kugle mozzarella

&3

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsager - hak lag og hvidlag fint, og skeer
gulergdder i mindre tern. Svits lgg og hvidlgg i lidt olie

pa en pande ved middel varme. Lad svits nogle minutter
til lagene er gennemsigtige. Skru op for varme og svits
kadet grundigt. Tilszet basilikum, oregano, timian, salt,
peber og tomatpuré. Lad det stege med et kort gjeblik
inden gulerod, hakkede tomater og bouillon tilsaettes.
Lad det simre i ca. 5 minutter. Tilseet fladen og lad det
simre videre 2-3 minutter. Smag til med salt og peber.
Knaek lasagnepladerne i grove stykker, og vend dem godt
rundt i kedsovsen. Skru ned til svag varme. Laeg lag pa og
lad retten smasimre i ca. 15 minutter eller til pladerne er
mgre. Rar i retten et par gange undervejs. Tilseet eventu-
elt lidt med bouillon hvis det bliver for tgrt. Breek mozza-
rella i mindre stykker og fordel hen over overfladen. Nar

osten er smeltet, er retten klar til servering.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEK@D 06 GRANTSAGER | KARRY

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
2 log

3 gulergdder

2 fed hvidlgg

% spidskal

Smgr til stegning

1 dl maelk

4 dl grgntsagsbouillon
3 tsk. karry

% tsk. spidskommen
Y tsk. stgdt koriander
2 spsk. hvedemel

Salt og peber

75 g peanuts

Tilbehgr
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne - og hak lgg og hvidlgg
fint. Riv gulergdder groft og snit spidskal fint.
Svits alle gregntsager pa en dyb pande i lidt
smgr ved middel varme. Seet til side. "Breend”
karry, koriander og spidskommen af i lidt
smgr og tilseet kgdet og brun det grundigt.
Tilsaet grgntsagerne og strg melet ud over,
vend det godt ind i retten. Lad det varme
med et par minutter. Haeld bouillonen over
og lad det koge op. Heeld dernaest maelk ved.
Lad retten smasimre ved svag varme i 15-20
minutter. Rgr rundt med jeevne mellemrum.
Smag til med salt og peber. Top med hakkede

peanuts.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FILET ROYAL MED ZRTER FRANCAISE

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 kg filet royal Svinefileten brunes godt af pa alle sider pa
Olie til stegning en pande i lidt olie. Krydr godt med salt og
100 g bacon peber. Steges feerdig i ovnen ved 180°C i

75 g perlelgg 40 minutter eller til en kernetemperatur pa
400 g (optoede) erter 70°C. Hviler 10-15 minutter inden den skae-
1 hjertesalat res ud i tynde skiver.

Salt og peber
Snit hjertesalat i fine strimler. Skaer baconen
Tilbehgr i sma tern og steg dem sprgde pa en pande
Rastegte kartofler ved middel varme. Tilszet perlelgg og lad dem
stege med et par minutter. Tilsaet derefter
aerter og lad dem blive lune. Vend hjertesalat
i lige inden servering. Smag til med salt og

peber.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

TORTILLA MED SKINKEK@BD 0G MANGO

[E5
INGREDIENSER

500 g skinkestrimler
Olie til stegning

1 mango

2 fed hvidlgg

2 dl creme fraiche

1 rad peberfrugt

1 redlgg

% agurk

%-1 iceberg

1% tsk. paprika

1 tsk. karry

% tsk. spidskommen
8 tortillas

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr frugt og grent. Skaer mango, agurk
og peberfrugt i mindre tern og snit iceberg
og radlag i tynde strimler. Vend mango og
grantsager sammen til en salat. Rgr en dres-
sing af creme fraiche, presset hvidlgg, salt og

peber.

"Braend karry, spidskommen og paprika af pa
en pande i lidt olie. Tilszet kadet og steg det
grundigt til det er gyldent. Smag til med salt
og peber. De lune tortillas fyldes med man-

gosalaten, kad og dressing.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

LOGSTEAKS MED OVNSTEGTE GULERBDDER

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 |ggsteaks Klarggr gulergdderne og skaer dem i stave.
Olie til stegning Bland dem med finthakket hvidlgg, olie og

3 dl svinebouillon rosmarin. Bag dem i ovnen ved 225°C til de
1dl flgde er mgre og gyldne - ca. 25-30 minutter. Lag-
6-8 gulergdder steaks steges pa panden i lidt olie i 8-10 mi-
1 spsk. olivenolie nutter. Laeg steaksene til side og kog panden
1 fed hvidlgg af med bouillon. Jeevn med fladen og smag til
1 tsk. tarret rosmarin med salt og peber.

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte ris




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSPANDEKAG

E

[E5
INGREDIENSER

800 g rgrt fars
Smgr til stegning

2 rgde peberfrugter
3 gulergdder

2 porrer

Salt og peber

Tilbehgr
Rugbrad

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og riv gulergdder groft.
Skeer porrer og peberfrugt i tynde skiver. Lad
smgrret blive gyldent i en stor stegepande.

Bred farsen ud i panden og bag den som en

stor pandekage. Den skal have 8-10 minutter
pa hver side ved jeevn varme. Vend den even-
tuelt med hjeelp af et skaerebraet eller en stor

tallerken.

Svits grgntsagerne i ca. 1 minut ved kraftig
varme i lidt smgr. Vend rundt hele tiden. Skru
ned og steg videre i yderligere nogle minut-
ter. Smag til med salt og peber. Fordel grgnt-
sagerne pa den faerdige farspandekage. Skaer

i lagkagestykker og server med rugbrgd til.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KOTELETTER | PIKANT SAUCE

[E5
INGREDIENSER

4 koteletter

150 g bacon

250 g champignoner

1lgg

3 fed hvidlgg

1 r@d peberfrugt

2 dl flgde

1 ds. fldede cherrytomater
2 tsk. paprika

200 g pikantost

Tilbehgr

Ris eller pasta

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne og hak lgg og hvidlgg
fint. Skaer champignon i skiver og peberfrugt
i mindre tern. Skaer bacon i tern og steg det
spradt pa en tgr pande ved middel varme.
Brun herefter koteletterne i baconfedtet i
1-2 minutter pa hver side. Krydr med salt og
peber. Leeg de brunede koteletter i et smurt,

ovnfast fad og drys bacon udover.

Steg champignoner og peberfrugt pa pan-
den. Tilszet lag og hvidlgg og steg videre et
par minutter. Hzeld blandingen over kotelet-
terne. P4 samme pande blandes flade, flaede
cherrytomater, paprika og pikantost. Rgr det
godt sammen og lad det simre i 5 minutter.
Smag til med salt og peber. Haeld saucen i
fadet og seet det i ovnen ved 180°C varm luft

i 20-25 minutter.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLING 0G GRANTSAGER | OVN

[E5
INGREDIENSER

1 landkylling

Y% broccoli

2 porrer

2 rgdlgg

3 gulergdder

250 g sma kartofler
2 gko citroner

3 fed hvidlgg

Salt

Grillkrydderi

Tilbehgr
Flute

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skaer porrer i grove
skiver, halver gulergdderne pa langs, del
broccoli i mindre buketter, halver radlgg og
skeer hvidlgg i skiver. Bland grgntsagerne og
kartofler i en stegeso og drys med salt. Hal-
ver citronerne og kom dem ind i kyllingen.
Laeg kyllingen ovenpa og mellem grgntsager-

ne og krydr med grillkrydderi.

Laeg lag pa og saet stegesoen i ovnen ved
200°C varm luft i 45-60 minutter. Er du i
tvivl om kgdet har faet nok, sa prik i larkedet
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.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FYLDT MORBRAD MED SENNEPSKARTOFLER

[E5
INGREDIENSER

1 svinemgrbrad

1 mozzarellakugle
2 fed hvidlag

1 bdt. basilikum
Salt og peber

Madsnor

750 g kartofler

1 rgdlgg

2 spsk. grov sennep

2 tsk. aeblecidereddike
3 spsk. olivenolie

2 spsk. kapers

Sukker

FREMGANGSMADE

Skeer et snit i mgrbraden pa langs, men ikke
helt igennem - kgdet skal kunne foldes ud i
ét stort stykke. Skaer mozzarellakuglen i ski-
ver af %2 cm. Fordel dem hen over midten af
mgrbraden (pa den lange led) sammen med
groft hakket basilikum og finthakket hvidlgg.
Krydr med salt og peber. Fold mgrbraden
sammen og bind den med garn, sa fyldet
bliver indeni. Laeg den i et smurt ovnfast

fad med abningen op. Szt den i ovnen ved
200°C i 25 minutter. Lad den hvile i 5-10 mi-

nutter inden udskaering.

Skrub kartoflerne og skeer dem i mundrette
stykker. Kog dem mgare i letsaltet vand. Af-
dryp. Skeer radlgg i tynde bade. Pisk sennep
og eddike sammen og pisk derefter olien i til
dressingen tykner. Vend rgdlag, kapers og de
lune kartofler i. Smag til med salt, peber og

en knivspids sukker.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PALSER MED VARM KARTOFFELSALAT

[E5
INGREDIENSER

8 palser

1 kg aspargeskartofler (kogte, pil-
lede og let afkglede)
25 g smar

2 log

2% dl vand

% dl lys lagereddike
1 spsk. sennep

2 spsk. sukker

Salt og peber

1 bdt. purlgg

Tilbehar

Rugbrgd eller arstidens salat

FREMGANGSMADE

Skaer de kogte kartofler i skiver. Smelt smgr-
ret i en gryde og sauter lgg i tynde bade til
de bliver klare (de ma ikke brune). Tilsaet
vand, eddike, sennep og sukker. Bring i kog.
Lad lagen koge ind i et par minutter og tilsaet
herefter kartoflerne, hvorefter det simre
uden lag i 10-15 minutter. Lagen skal begyn-
de at tykne. Vend forsigtigt rundt et par gan-
ge undervejs. Smag til med eddike, sukker,
salt og peber. Smagen skal vaere let sgd og

syrlig. Pynt med masser af friskhakket purlag.

Steg pglserne pa panden ved lav varme. Hav
talmodighed - de skal have 20-25 minutter.
Vend dem med jeevne mellemrum. De kan

ogsa grilles ved direkte varme - men pas pa

med at grillen ikke er alt for varm.



