Manedspakien

JUNI

INDHOLD

4 stk. redvinsbgffer
Ca. 800 g svineculotte
4 stk. kyllingebryster teriyaki
4 stk. skinkeschnitzler
600 g hakket oksekad
600 g hakket skinkekgd
4 stk. marineret kalkunbjzelker
1 stk. svinemgrbrad
1,2 kg porchettasteg
1,2 kg kalvesteg
4 stk. kalkunmedaljoner
700 g stegeflaesk
4 stk. marinerede unghanebryster

700 g bacon



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

RODVINSBAFFER MED BANNESALAT

[E5
INGREDIENSER

4 rgdvinsbgffer

Olie til stegning

2 dl flgde

Kulgr

1lgg

300 g friske, granne bgnner
60 g soltgrrede tomater

50 g saltmandler

50 g feta

% radlag

1 bdt. persille

2 spsk. olie fra de soltgrrede to-
mater

Citronsaft

Salt og peber

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Kog de grgnne bgnner
i 3 minutter i letsaltet vand. Overhaeld med
koldt vand og afdryp. Skeer radlgg og log i
tynde bade og soltagrrede tomater i mindre
stykker. Hak saltmandlerne groft. Hak persil-
le fint. Vend bgnnerne med soltgrrede toma-
ter, radlgg, persille og olien fra de soltgrrede
tomater. Smag til med salt og peber og
citronsaft. Top med hakkede saltmandler og

smuldret feta.

Bafferne steges i 2-3 minutter pa hver side
pa en varm pande i lidt olie. Laeg bgfferne
til side og steg lggene i lidt olie ved middel-
varme til de er gennemsigtige. Haeld flade
ved og lad det koge op. Smag til med salt og

peber og juster farven med kulgr.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SVINECULOTTE MED SPIDSKALSSALAT

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 svineculotte Rar honning, dijonsennep, timian samt salt

1 spsk. honning og peber sammen. Gnid stegen med blandin-
1 spsk. tgrret timian gen. Grill culotten 30 minutter ved indirekte
2 spsk. dijonsennep varme og dernaest nogle minutter over direk-
Salt og peber te varme. Kernetemperaturen skal op pa 65

grader. Lad stegen hvile 10 minutter inden

1 spidskal udskaering. Skeer i tynde skiver fra den spidse
1 bdt. forarslag ende, lidt pa skra, sa der skaeres pa tveers af
1 avokado kgdfibrene.

75 g saltede mandler

2 spsk. olivenolie Pisk en dressing sammen af olivenolie, ci-
Saft af % citron tronsaft, honning, dijonsennep, salt og peber.
1 tsk. honning Klarggr grgntsagerne og snit spidskal i fine

1 tsk. dijonsennep strimler. Vend sammen med dressingen. Skeer
Salt og peber forarslgg i tynde ringe og avokadoen i sma

tern. Hak mandlerne groft. Vend i salaten.

Smag til med salt og peber.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

TERIYAKI-KYLLING MED STEGTE NUDLER

[E5
INGREDIENSER

4 teriyakimarinerede kyllingebry-
ster

250 g fuldkornsnudler

% dl soja

2 spsk. sesamolie

2 spsk. risvinseddike

1 spsk. sukker

1 bdt. forarslgg

Olivenolie til stegning

Sort sesam

Peber

FREMGANGSMADE

Kog nudlerne efter anvisningen pa pakken, til
de er naesten mare, men stadig har lidt bid.
Overhzld dem med koldt vand og afdryp.
Rar soja, sesamolie, risvinseddike, sukker og
peber sammen. Hak forarslggene fint. Op-
varm olie i en dyb pande og steg forarslgg
ganske kort. Tilseet nudlerne sammen med
marinaden. Vend grundigt rundt til nudlerne

er stegte. Pynt med sort sesam.

Steg kyllingebrysterne pa en pande i lidt olie
i ca. 10 minutter til de har en gylden ste-

geskorpe og er netop gennemstegte.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESCHNITZLER MED GRILLET GRBNT

[E5
INGREDIENSER

4 skinkeschnitzler

2 squash

2 rgde peberfrugter
1 avokado

1 ciabattabrgd
Kryddersmar

1 citron

FREMGANGSMADE

Klargar grgntsagerne. Del peberfrugter og squash

i grove stykker (de ma ikke kunne falde igennem
grillristen). Avokadoen halveres og skrzel samt sten
fiernes Grill grgntsager inkl. avokado og ciabattabrad
i skiver over direkte varme - vend ofte. Halver citro-
nen og grill pa skaerefladen - den ma godt blive lidt
braendt. Skinkeschnitzlerne grilles over direkte varme
til de er gyldne i 2-3 minutter pa hver side (afhaengig
af tykkelse), sa de er lige netop gennemstegte. Pas pa
ikke at give dem for laenge. Pres grillet citronsaft ud

over kadet og laeg en klat smar pa hver schnitzel.



Manedspakien

MESTERSLAGTE

O0PSKRI

RENS

FTER

PITA MED KOFTA

5]

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd

3 fed hvidlgg

3 tsk garam masala

1% tsk. stgdt spidskommen
% bdt. bredbladet persille
Salt og peber

Olie til stegning

Iceberg

Tomater

Agurk

Pitabrgd
Hvidlggsdressing

&3

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsagerne. Rar hakket oksekad, presset hvid-
lag, hakket persille og krydderier sammen til en fars. Lad
farsen hvile 15 minutter. Form 8 ovale kadboller. Steg
dem i lidt olie pa panden. Steg dem jeevnt hele vejen
rundt til de er gyldne og gennemstegte med en sprad

stegeskorpe.

Snit det granne tilbehgr og varm pitabrgdene.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLET FARSBROD MED PASTASALAT

5

INGREDIENSER

600 g hakket skinkekad
200 g bacon (brug et stykke fra

manedspakken)
2 lagg

Olie til stegning
1 tsk. salt
Peber

% tsk. paprika
% tsk. rgget paprika
1 dlrasp

1 eeg

1 fed hvidlgg
BBQ-sauce

300 g pastaskruer

1 rgd peberfrugt
250 g cherrytomater
3 forarslag

1 ds. majs

3 dl creme fraiche
2-3 tsk. paprika

1 tsk. sukker

Salt og peber

Tilbehgar

Grillede majskolber

FREMGANGSMADE

Hak lgg og hvidlgg fint. Skaer bacon i sma
tern og svits i lidt olie til de begynder at fa
stegeskorpe. Tilseet lag og hvidlag og svits
videre til de er klare. Rgr kgdet med salt og
tilseet dernaest peber, paprika, raget paprika,
rasp og a&g. Rar grundigt og tilszet lgg- og

baconblandingen.

Form et farsbrad og leeg det i en passende
alubakke eller lignende. Grill ved indirekte
varme (ca. 170 grader) i en times tid. Hold
gje med kernetemperaturen - den skal ligge
pa 72 grader nar farsbrgdet er faerdigt. Efter
en halv times tid pensles farsbrgdet med
BBQ-sauce og dette gentages nar der er kort

tid tilbage.

Klargar grentsagerne til pastasalaten og kog
pastaen efter anvisningen pa pakken. Afdryp
og afkal. Skaer peberfrugt i tern, halver cher-
rytomaterne og skeer forarslag i tynde skiver.
Rar creme fraiche, paprika, sukker, salt og
peber til en dressing og bland den med pas-

taen. Vend derefter grgntsagerne i.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALKUNBJALKER MED AGURKESALSA

[E5
INGREDIENSER

4 kalkunbjaelker

1 agurk

1 bdt. radiser

1 bdt. forarslag

Saft af 1 citron

1% spsk. olivenolie
1 bdt. persille

1 spidskal

75 g revet parmesan

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skeer agurken i meget
sma terninger og radiser og forarslgg i tynde
skiver. Vend det sammen med citronsaft, olie
og grofthakket persille. Smag til med salt og

peber.

Steg kalkunbjeelkerne pa pande eller pa gril-
len ved direkte varme ca. 8 minutter til de er
netop gennemstegte. Skaer spidskal i kvarte
og steg eller grill pa snitfladerne. Krydr med

salt og peber og top med revet parmesan.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SVINEMBRBRAD MED SPAGHETTI | FLADE 0G TOMAT

[E5
INGREDIENSER

1 svinemgrbrad

Salt og peber

1 tsk. terret oregano
1 tsk. tarret basilikum
Olivenolie til stegning
3 hvidlgg

50 g soltgrrede tomater
2 dl hvidvin

2 dl flgde

400 g spaghetti

250 g cherrytomater

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Halver cherrytomater-
ne og hak hvidlgg fint. Skaer mgrbraden i ski-
ver pa 2 cm. Krydr skiverne med salt, peber,
oregano og basilikum. Brun mgrbradskiverne
pa begge sider i olie pa en pande. Leeg dem
til side. Svits hvidlgg og de grofthakkede
soltgrrede tomater. Haeld hvidvin og flade
ved og leeg mgrbradbgfferne tilbage sammen
med cherrytomater. Lad retten simre i ca. 15
minutter eller til mgrbradskiverne er gen-
nemstegte. Kog spaghetti efter anvisningen

pa pakken.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PORCHETTA MED MARINERET KARTOFFELSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 porchetta

1 kg sm3, nye kartofler
% dl. hvidvinseddike

2 dl. olivenolie

1% spsk. dijonsennep
3 skalottelag

1 bdt. persille

Salt og peber

Tilbehgr

Coleslaw

FREMGANGSMADE

Laeg stegen pa en rist over en bradepande
med lidt vand i. Steg den midt i ovnen pa
170°C i cirka 2 timer. Vend stegen hver halve
time, sa den far en paen stegeflade hele vejen
rundt. Stegen skal have en kernetemperatur
pa 70 grader. Er sveerene ikke helt sprade,
sluttes af med 15 minutter pa 225°C. Lad
stegen traekke utildeekket i ca. 20 minutter
inden udskaering. Den kan ogsa tilberede ved

indirekte grill.

Kog kartoflerne. Dijonsennep, eddike og lgg
kommes i en blender og blendes i kort tid.
Herefter haldes olien forsigtig i til marina-
den har en passende konsistens. Smag til
med salt og peber. Marinaden vendes forsig-

tigt med de lune kartofler og hakket persille.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALVESTEG MED WALDORFSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 kalvesteg
Smgr til stegning
5-6 dl kalvefond
1 skalottelgg

3 laurbzerblade
1 dl flade
Maizena

Kular

Waldorfsalat

3% dI creme fraiche 18%

1 spsk. sukker

% tsk. groft salt

2 grgnne abler

4 stilke bladselleri

300 g granne vindruer uden kerner

50 g valngddekerner

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Varm en stegegryde godt op og kom en god
klat smgr i. Lad det bruse af. Brun kalveste-
gen grundigt pé alle sider, sa den far en god
stegeskorpe. Hak skalottelgg groft og kom
det ved sammen med laurbzerblade og kalve-
fond. Laeg laget pa og lad kalvestegen simre

i 2 timer.

Tag kalvestegen op og laeg den pa et skee-
rebreet, hvor den hviler utildekket, mens
sovsen tilberedes. Kog skyen lidt ind og kom
flade ved. Jeevn eventuelt med maizena.
Smag til med salt og peber. Juster farven

med kular.

Rar creme fraiche med sukker og salt. Skeer
&blerne i tern og vend dem i dressingen.
Skaer bladselleri i skiver og halver vindruerne.
Vend det i dressingen sammen med hakkede
valngdder. Stil salaten tildeekket i kgleskabet

i mindst % time.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALKUNMEDALJONER MED CREMET PASTA

[E5
INGREDIENSER

4 kalkunmedaljoner
Salt og peber

Olie til stegning

500 g cherrytomater
2 spsk. olivenolie

1 tsk. flagesalt

75 g basilikumspesto
2-3 dl creme fraiche
1 spsk. citronsaft
Salt og peber

400 g pasta

FREMGANGSMADE

Steg kalkunmedaljoner pa pande i lidt olie
i 6-7 minutter pa hver side, til de netop er

gennemstegte. Krydr med salt og peber.

Laeg tomaterne i et ovnfast fad og vend med
olivenolie og salt. Bag tomaterne i ovnen
ved 200°C i 20 minutter. Kog pastaen efter
anvisning pa pakken. Afkgl med koldt vand
og afdryp. Bland pesto, creme fraiche og
citronsaft til en dressing. Smag til med salt
og peber. Vend pastaen i og pynt med bagte

tomater.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

STEGT FLASK MED PERSILLESAUCE

[E5
INGREDIENSER

700 g stegeflaesk i skiver
2 spsk. smgr

2 spsk. hvedemel

5 dIl maelk

1 bdt. persille

Revet muskatngd

Salt og hvid peber

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

FREMGANGSMADE

Smelt smegr i en gryde ved middelvarme uden
det bruner. Pisk melet i. Pisk dernaest maelk

i lidt ad gangen indtil den rette konsistens
opnas. Smag sovsen til med salt, hvid peber
og lidt revet muskatngd. Hak persillen fint

og rgr den i til sidst. Steg flaesket pa panden

eller pa grillen til det er spradt.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

UNGHANEBRYST MED FRIKASSE AF GRONT

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 unghanebryster Steg unghanebrysterne med skindsiden ned-
250 g sma, nye gulergdder ad i olie pa en varm pande. Vend dem, nar de
100 g forarslgg er sprgde og gyldne. Steg dem pa kadsiden
100 g hvide asparges ved middelvarme til de er gennemstegte.
100 g grgnne asparges Krydr med salt og peber.

2 dl hgnsebouillon
2 dl flgde Klarggr grgntsagerne. Skaer alle grantsagerne
i en leengde af ca. 4 cm. Kog hgnsebouillon,
Tilbehgr flade og grantsager til saucen cremer.

Groft brad




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SPAGHETTI CARBONARA

[E5
INGREDIENSER

500 g spaghetti
400 g bacon
100 g parmesan
1dl flade

2 xg

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Skaer bacon i tern eller strimler og steg pa en
tar, varm pande, til de er sprgde. Laeg bacon
til side og hzeld overskydende fedt af pan-
den. Kog spaghettien efter anvisningen. Riv
osten og gem halvdelen til pynt. Pisk zeggene
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.

TIP: Gem resten af bacon til breendende keer-

lighed eller til endnu en portion carbonara.



