Hnedspakken

MA)

INDHOLD

600 g hakket skinkekad
1 kg kalvesteg
4 stk. kalkunschnitzler
4 stk. kyllingebryst
4 stk. mgre boffer
1 stk. farsbrgd
1 stk. revelsben
1,2 kg. ribbensteg
800 g rgrt fras
500 g skinkekad i strimler
4 stk. nakkekoteletter
600 g hakket oksekgd
8 stk. palser

1 stk. svinemgrbrad



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HVIDKALSROULETTER

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket svinekad
2 tsk. salt

1lgg

2 tsk. lagpulver

2 xg

5 spsk. hvedemel

2% dI sgdmaelk
Friskkvaernet peber

1 knsp. muskatngd
Indpakning
6-8 hvidkalsblade

Kadsnor

Sauce

5 dl kogevand (fra hvidkalen)

2 dl flade
1 spsk. ribsgelé

Maizena

Tilbehgr
Kogte kartofler og grant

FREMGANGSMADE

Rar kad og salt til farsen bliver "sej”. Hak
lzget fint eller riv det. Tilszet log og de avrige
ingredienser og rgr sammen til en god fars.

Lad den sta pa kel ca. % time.

Kom et helt hvidkalshoved i gryden med
kogende vand og lad det langsomt gare
bladene lidt blade. Efter et par minutter kan
de farste blade pilles af og leegges til side.
Gentag med 6-8 blade. Tag hvidkalen op og
kom bladene ned i vandet igen. Kog videre
til de er blgde og medggrlige. Gem noget af

kogevandet.

Farsen laegges i midten af kalbladene og
siderne foldes sammen som en gave. Bind
med kadsnor og afslut med en slgjfe. Steg
pakkerne pa panden i smgr ved lav varme pa
begge sider til de er brune i kanten. Tilsaet

2 dl kogevand fra kalen og st lag pa. Lad
hvidkalsrouletterne koge ca. 8 minutter. Tag

dem op og hold dem varme.

Tilsaet resten af kdlvandet og de andre in-
gredienser til pandesaucen. Kog den lidt ind
inden den smages til og jeevnes. Hvis der
gnskes en kraftigere sauce, kan der tilsaettes

lidt hgnsebouillon.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALVESTEG STEGT SOM VILDT
MED PERSILLEKARTOFLER 06 SKYSAUCE

[E5
INGREDIENSER

1 kalvesteg

5 skiver bacon
Smgr til stegning
1 gulerod

1 persillerod

1 skalottelgg
2-3 enebeer

1 kvist timian

1 dl rgdvin

1% dI kalvebouillon
1% dl vand

1 kg sma kartofler
25 g smgr
Friskhakket persille

Sauce

2 spsk. ribsgele
1 dl flade

Salt og peber

Jaevning

Tilbehar
Waldorfsalat

Syltede tytte- eller tranebaer

FREMGANGSMADE

Klarger grantsagerne (undtaget kartofler) og
skaer dem i grove tern. Leeg baconskiverne
oven pa kgdet og sngr det til en steg. Er ste-
gen allerede sngret med bacon springes det-
te trin over. Brun kgdet pa alle sider i smgr i
en stegegryde. Tag stegen op, haeld fedtstof-
fet ud og leeg stegen tilbage i gryden. Leeg
grgntsagerne i gryden sammen med enebaer
og timian. Tilsaet vin, bouillon og vand (ste-
gen skal helst daekkes halvt op om). Krydr
med salt og peber og bring det i kog. Lad ste-
gen simre meget blidt i ca. 1% -2 timer eller
til kgdet er mgrt. Vend stegen et par gange
undervejs. Tag stegen op og daek den til. Ved

servering skaeres den i skiver.

Si skyen og skum sa meget fedt af som mu-
ligt. Bring den i kog og lad den koge lidt ind.
Tilszet flade og lad saucen koge godt igen-
nem. Jaevn og smag den til med salt, peber

og ribsgele.

Kog kartoflerne til de er mgre og lad dem
dampe lidt af. Smelt smgrret pa panden og
rist kartoflerne i et par minutter. Vend med

persille.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALKUNSCHNITZLER MED VARM RISSALAT

[E5
INGREDIENSER

4 kalkunschnitzler
300 gris

125 g sukkereerter

50 g tgrrede abrikoser
1 pak choi

1 spsk. soyasauce

% citron

Frisk basilikum

FREMGANGSMADE

Kog risene efter anvisningen pa pakken. Nar
der er ca. 4 minutter af kogetiden tilbage,
tilsaettes sukkeraerterne. Skaer abrikoser i
sma tern og snit pak choi fint. Nar risene er
feerdigkogte, tilseettes pak choi, abrikoser og
soyasauce. Lad risene traekke nogle minutter
under lag. Smag til med soyasauce inden ser-

vering og pynt med hakket basilikum.

Steg schnitzlerne pa panden eller pa grillen
ved medium varme til de er gennemstegte og

server med rissalaten og citronbade.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

CASARSALAT MED CRISPY KYLLING

[E5
INGREDIENSER

4 kyllingefileter

3 dl smagsneutral olie
100 g pankorasp

1 dl hvedemel

2 xg

Salt og peber

2 aggeblommer
1 fed hvidlgg

40 g parmesan

2 ansjosfileter

2 spsk. citronsaft
1 dl rapsolie

2 spsk. vand

Salt og peber

1 ciabattafluté
Olienolie

2 hjertesalat

250 g cherrytomater

Parmesanflager

FREMGANGSMADE

Skaer brgdet i grove skiver og pensl dem med olivenolie og
drys med salt. Leeg pa en bageplade med bagepapir. Bag
bradet ved 220°C i 15 minutter eller til de er sprgde og
gyldne. Vend undervejs. Lad brgdene afkgle og braek der-

naest i mindre stykker.

Blend zggeblommer, hvidlgg, ansjosfileter, parmesan og
citronsaft til en ensartet masse. Tilszet olien lidt ad gangen
mens der blendes. Fortsaet til en tyk og cremet dressing.
Tilseet vand, lidt ad gangen, og blend videre til dressingen
er mere lind. Den skal ma ikke blive for tynd. Smag til med

salt og peber.

Skeer kyllingefileterne igennem pa langs sa der er 8 ens-
artede aflange stykker. Dup dem tarre i lidt kakkenrulle.
Pisket zeg, mel med salt og paber samt pankorasp fordeles
i hver sin dybe tallerken. Varm olien pa en panden ved
middelvarme. Vend kyllingestykkerne i hvedemel, derefter
i ®eggemassen og til sidst i pankoraspen. Friter stykkerne
til de er gennemstegte og gyldne pa begge sider - ca. 4
minutter pa hver side alt efter tykkelse. Laeg stykkerne pa

fedtsugende papir.

Klargar grentsagerne og riv salaten i grove stykker. Halver
cherrytomater. Fordel i 4 dybe tallerkener. Skeer kyllinge-
stykkerne i 2-4 stykker hver og laeg dem mellem salatbla-

dene. Top med croutoner, parmesanflager og dressing.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BAFFER MED GRASK KARTOFFELSALAT

5]

INGREDIENSER

4 mgre bgffer

Salt og peber

Smer til stegning

600 g sma kartofler

2 + 1 spsk. olie

2 tsk. tgrret oregano

1 rgdlgg

2 peberfrugter (gerne forskellige farver)
75 gr fetaost

50 g sorte oliven uden sten
1 bdt. persille

Salt og peber

Tilbehar

Bearnaisesauce

&3

FREMGANGSMADE

Skrub kartoflerne og klarggr de gvrige grgntsager. Hal-
ver kartoflerne - sgrg for at de er tgrre og vend dem
dernaest med 2 spsk. olie, oregano, salt og peber. Fordel
dem pa en bageplade med bagepapir og bag dem i ovnen
ved 220°C varmluft i ca. 30 minutter eller til de er gyld-
ne. Skeaer peberfrugterne i strimler og lgg i grove bade.
Vend begge dele med 1 spsk. olie og lidt oregano og salt.
Bag i ovhen sammen med kartoflerne de sidste 15 mi-
nutter af kartoflernes bagetid. Vend de bagte grgntsager
sammen og pynt med smuldret feta, oliven og friskhak-

ket persille.

En halv time inden stegning tages bgfferne ud af kgle-
skabet. Dup dem tgrre med kgkkenrulle og krydr med
salt og peber. Bgfferne steges pa en varm pande i lidt
smgr. Stegetiden er ca. 2 minutter pa hver side (afhaengig
af tykkelsen). Du ma aldrig stege bafferne for laenge, da
de sa nemt bliver tgrre og triste. Alternativt kan de grilles
over direkte varme. Tag bgfferne af varmen og lad dem

treekke 5 minutter (her "steger” de videre).



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSBROD MED FORARSGRONT

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 farsbred Laeg farsbradet i en lille bradepande og bag
500 g friske gulergdder i ovnen i 35-40 minutter til det er gennem-
Salt stegt.

1 spsk. smgr

1 bdt. forarslag Klarggr grgntsagerne. Halver gulergdder pa
2 dl friske zerter langs og damp dem i en dyb pande i et par

centimeter vand tilsat smar og salt. Tilszet
Tilbehgr forarslgg og lad dem dampe med gulergd-
Groft brad eller frisk pasta derne i 1 minut. Tilseet aerterne og damp i

yderligere 1 minut.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

REVELSBEN MED BBQ-SAUCE

[E5
INGREDIENSER

Revelsben

BBQ-sauce

Dry rub

1% spsk. paprika

1% spsk. lggpulver

% spsk. rgget paprika
% spsk. hvidlggspulver
1 tsk. chilipulver

2 spsk. brun farin

1 spsk. salt

% tsk. spidskommen

% tsk. peber

Tilbehar
Mormorsalat

Bagte kartofler

FREMGANGSMADE

Bland ingredienserne til dry rub - der ma
ikke vaere klumper i. Laeg kadet (kommer
kadet i ét stykke, skaeres det i tykke skiver
a4 cm) i en alubakke eller lignende og vend
i dry rub. Saet bakken i ovnen i 1% time ved
160°C varmluft. Vend dernzest kgdet med
BBQ-sauce og szet alubakken pa grillen ved
indirekte varme. Lad dem blive rigtig gode
mgre og laekre. Kom evt. lidt regsmuld ved

kullene.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

RIBBENSTEGSBURGER

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 ribbensteg Ribbenstegen saltes grundigt og seettes i ov-
Salt og peber nen ved 180°C varmluft i 2 timer. Er svaeren
4-8 burgerboller ikke sprad kan ovnen saettes pa grill - men
Mayonnaise husk at holde gje. Lad den hvile utildaekket i
Dijonsennep 30 minutter inden udskeering. Den kan even-
Hjertesalat tuelt ogsa steges pa forhand.

Agurk

Syltede radlgg Lun bollerne og smgr dem med en blanding
Arteskud af mayonnaise og sennep. Saml burgerne

med skiver af ribbensteg og eksempelvis
salat, syltede radlgg, skiver af agurk og eer-

teskud.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KBDBOLLER | SUR-S@D SOVS

[E5
INGREDIENSER

800 g rgrt fars

30 g smgr

2 spsk. mel med top

4 dl hgnsekgdsbouillon og/eller
kogevand fra kadboller

1 spsk. eddike

1 spsk. sukker

Salt

Tilbehgr
Kogte ris

Broccoli

FREMGANGSMADE

Form kgdboller af farsen og kog dem ved
svag varme i gryde i en tynd bouillon. Nar de
sgger mod overfladen, er de feerdige. Smelt
smgrret i en gryde og tilsaet mel. Rgr godt
indtil det slipper gryden. Tilsaet bouillon eller
suppe fra kadbollerne lidt ad gangen under
piskning, til saucen har en passende konsi-
stens. Den skal vaere lidt tynd. Kog saucen
godt igennem. Smag til med salt, eddike og

sukker. Leeg kadbollerne ned i saucen.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEWOK

[E5
INGREDIENSER

500 g skinkestrimler

% dl friskpresset limesaft

1 fed hvidlgg

2 spsk. fintrevet frisk ingefeer

1 spsk. finthakket rad chilipeber
1% tsk. groft salt

250 g nudler

2% spsk. olie
6 gulergdder
5 forarslgg
% kinakal

FREMGANGSMADE

Bland limesaft, presset hvidlgg, ingefaer, chili
og salt sammen. Mariner kadet i blandingen

i 10-15 minutter. Klarggr grantsagerne.
Skeer gulergdder og forarslag i grove skiver
pa skra og snit kinakal fint. Kog nudler efter
anvisning pa pakken med traek 2 minutter fra

kogetiden. Afdryp.

Kom 1 spsk. olie i en brandvarm wok og

steg halvdelen af kadet inkl. marinade i ca. 1
minut. Laeg til side og gentag med det sidste
kad. Tilsaet resten af olien og steg guleragdder
og forarslgg i ca. 5 minutter. Rgr af og til.
Vend nudler, det stegte kad og kinakal sam-
men med de stegte grgntsager i den varme

wok. Smag til med salt og peber.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

NAKKEKOTELETTER MED ANANASSALSA 0G GUACAMOLE

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 nakkekoteletter Klarggr frugt og grent. Skaer ananas i sma
250 g ananas tern og hak radlgg samt chili fint. Bland ana-
2 radlgg nas, halvdelen af rgdlgg og chili sammen i en
1 frisk rad chili skal med limesaft af én lime. Smag til med

2 lime salt og peber.

2 avocadoer

1 rgdlgg Mos eller blend avokado (afhaengig af hvor
1 fed hvidlgg fin guacamolen skal veere). Hak hvidlgg fint.
1 knivspids spidskommen Bland den anden halvdel af rgdlgg og hvidlag
Salt og peber sammen med avokadomosen. Tilsaet spids-

kommen og saft af én lime. Smag til med salt
Tilbehgr og peber.

Kogte nye kartofler
Krydr koteletterne med salt og peber samt
eventuelt grillkrydderi. Grill koteletterne over

direkte varme - vend ofte.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

CEVAPCICI MED FLADBRAD 06 TZATZIKI

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g hakket oksekad Rgr det hakkede kad godt sammen med salt.
2 log Riv Igg og hvidlgg og bland det i kgdet sam-
2 fed hvidlgg men med finthakket persille, raget paprika,
1 bdt. bredbladet persille peber og zg. Rar farsen godt sammen og
1eg form dernaest til aflange frikadeller. Pensl

1 tsk. rgget paprika med olie. Grill dem pa alle sider og saet dem
1 tsk. salt eventuelt pa treespyd efter endt stegetid.

Friskkvaernet peber
Olie Riv agurkerne groft og dryp dem af gennem
Evt. traeespyd en sigte - al vaede trykkes eller vrides godt

fra. Presset hvidlgg, olivenolie og graesk yog-

5 dl graesk yoghurt 10% hurt rgres sammen og smages til med salt og
2 agurker peber. Rgr agurken i til sidst.

3 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie Varm fladbrgdene pa grillen og server dem til
Salt og peber cevapcici sammen med tzatziki samt tomater
4 tomater og lagg i tynde skiver.

8 fladbrgd

2 rgdlgg




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PALSER MED CREMET SOMMERSALAT

[E5
INGREDIENSER

8 palser

800 g nye kartofler

200 g granne bgnner

1 bdt. radiser

5 forarslgg

1 bdt. purlagg

4 spsk. creme fraiche 38%
2 spsk. rygeost

2 spsk. eebleeddike

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Kog kartoflerne mgre i
letsaltet vand. Afkgl og skaer dem i passende
stykker. Kog bgnnerne i letsaltet vand i 2 mi-
nutter. Skeer radiserne i tynde skiver og snit
forarslgg fint. Pisk creme fraiche og rygeost
sammen og smag til med a&bleeddike samt

salt og peber.

Vend kartofler, radiser og bgnner med dres-
singen og pynt med forarslgg og hakket

purlag.

Grill pglserne over direkte, jeevn varme -

men pas pa de ikke spraekker.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLET MBRBRAD MED ASPARGES

[E5
INGREDIENSER

1 svinemgrbrad

Salt og peber

8 skiver bacon

Evt. tandstikker

500 g gr@gnne asparges
100-150 g blandede salatblade
100 g fetaost

1 tsk. dijonsennep

1 spsk. rgdvinseddike

3 spsk. olie

Tilbehgr
Groft bragd (lunet pa grillen)

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Rgr sennep med salt,
peber og eddike. Rgr dernaest olien i lidt ad
gangen og smag til med salt og peber. Dup
mgrbraden tgr med kakkenrulle og krydr
med salt og peber. Rul bacon omkring. Hold
evt. baconen fast med et par tandstikkere.
Grill ved indirekte varme i ca. 20 minutter
eller til en kernetemperatur pa 62-65 grader.
Vend kgdet jeevnligt. Lad den hvile 5 minut-

ter inden udskeering.

Grill de ra asparges 3-4 minutter over
skiftevis indirekte og direkte grill. Smuldr
fetaosten henover de grillede asparges. Vend

dressingen med salatbladene



