Hnedspakken

JULI

INDHOLD

4 stk. hakkebgffer med krydderkant
4 stk. kyllingebryster
4 stk. koteletter
600 g whiskeysteg
600 g chilimarineret keempesteak
1 stk. landkylling
500 g skinkestrimler
8 stk. magre spareribs
600 g hakket oksekad
600 g hakket skinkekgd
750 g panderet
1 stk. mgrbrad
1 kg pulled Pork

8 stk. pglser



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JULI —

HAKKEBBFFER MED GRILLEDE TOMATER

[E5
INGREDIENSER

4 hakkebgffer med krydderkant
4 tomater
6 spsk. pesto

8 tsk. revet parmesan

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

Hvidlggssmar

FREMGANGSMADE

Hakkebgfferne steges pa panden eller pa di-

rekte grill i 4-5 minutter pa hver side.

Halver tomaterne og fordel pestoen pa de
halve tomater. Kom parmesan ovenpa. Grill
tomaterne i en grillbakke ved indirekte grill
med laget lukket. Nar osten er smeltet, er

tomaterne feerdige.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

JuLl —

MANDELSTEGTE KYLLINGEBRYSTER MED PERSILLEKARTOFLER

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 kyllingebryster Krydr kadet med salt og peber. Hak mandel-
50 g mandelflager flagerne groft. Vend kgdet i sammenpisket
Smgr til stegning g og dernzest i mandelflager. Steg kyllin-

1 g gebrysterne pé en pande i smgr ved middel
Salt og peber varme i ca. 4 minutter pa hver side (afhaengig

af tykkelse). Kog kartoflerne. Afdryp og damp
800 g nye kartofler dem tgrre. Vend med smar og hakket persille.
1 bdt. persille

15 g smgr

Tilbehgr

En grgn salat




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JuLl

KOTELETTER MED LAG 0G EBLER

[E5
INGREDIENSER

4 koteletter

Olie til stegning

2 log

2 xbler

2 tsk. karry

2% dI svinebouillon
1% dl flgde

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Brun koteletterne pa en pande i lidt olie.
Krydr med salt og peber. Laeg dem i et smurt,
ovnfast fad. Skeaer Iggene og aebler i bade.
Braend karryen pa panden og svits dernaest
lag og aebler til de er gyldne. Fordel hen over
kgdet. Kog panden af med bouillon og tilsaet
flade. Kog godt igennem og smag til med
salt og peber. Haeld saucen over kad, lgg og
abler. Giv det 10-15 minutter i ovnen ved
200°C eller til koteletterne er netop gen-

nemstegte.



Manedspakien

OPSKRIFTER

WHISKEYSTEG MED MARINEREDE CHAMPIGNON

5 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 whiskeysteg Steg whiskystegen pa grillen ved indirekte varme til

500 g champignon en kernetemperatur pa 62-65 grader. Lad den hvile

% dl ketchup 10-15 minutter under stanniol inden udskaering.

2 spsk. hvidvinseddike

2 spsk. rapsolie Rengar svampene og halver dem (de stgrste kan

2 fed hvidlgg deles i kvarte). Rgr en marinade af ketchup, hvid-

1 knivspids hvid peber vinseddike, olie, presset hvidlgg, salt og hvid peber.

Salt Vend svampene i marinaden og lad det sta og traekke
et par timer.

Tilbehgr

Rastegte kartofler (eller grillede)
Whiskeysauce




Manedspakien

OPSKRIFTER

GRILLET KEMPESTEAK MED ARTESALAT

5] 3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 chilimarineret kaeampesteak Klarggr grantsagerne. Del broccolien i sma buketter.

% broccoli Braek salaten i mindre stykker. Hak dilden fint. Vend det
2 hjertesalat sammen. Rar en dressing af citronsaft, sukker og graesk
1 bundt dild yoghurt. Smag til med salt og peber. Vend dressingen i
250 g friskbzelgede eerter salaten lige inden servering sammen med aerterne.

1 citron

3 dl graesk yoghurt Laeg keempesteaken pa grillen ved indirekte varme og
25 g sukker grill den 4-6 minutter pa hver side afhaengig af tykkel-
Salt og peber se. Eller steg til en kernetemperatur pa 62 grader. Daek

kadet til med stanniol og lad det hvile i 10-15 minutter
Tilbehar inden udskaering.

Kogte, nye kartofler




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JuLl

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.



Manedspakien

OPSKRIFTER

SVINEKBDSPANDE

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

500 g skinkestrimler Klarggr grgntsagerne. Kartoflerne skal have
Olie til stegning blot skrubbes inden de skaeres i mindre

500 g nye, sma kartofler stykker. Halver hvidlgg. Skaer peberfrugter i
6 fed hvidlgg strimler og squash i skiver. Brun kadet i lidt

3 gronne peberfrugter olie pa en varm pande. Laeg til side. Varm oli-
2 squash venolie op og brun hvidlgg og kartofler. Leeg
% dI olivenolie kgdet tilbage i panden og krydr med salt og
1 bdt. persille peber. Lad det stege 10 minutter ved middel-
Salt og peber varme. Vend squash og peberfrugter i kadet

og lad det simre videre i 5 minutter. Drys

med friskhakket persille inden servering.




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JULI —

GRILLEDE SPARERIBS MED COLESLAW

[E5
INGREDIENSER

8 spareribs

4 spsk. ketchup

2 spsk. brun farin

2 tsk. sebleeddike

2 tsk. hvidlggspulver
2 tsk. lagpulver

1 lille spidskal

5 gulergdder

3 dl creme fraiche

1 dl mayonnaise

1 tsk. honning

2 spsk. dijonsennep
% dl eeblecidereddike
3 tsk. sukker

Salt og peber

Tilbehgr
Majskolber (grillede)

FREMGANGSMADE

Rar creme fraiche, mayonnaise, dijonsennep,
honning, ablecidereddike, sukker, salt og pe-
ber godt sammen. Smag til. Snit spidskal helt
fint og riv gulergdderne groft. Vend begge

dele i dressingen. Lad coleslawen traekke i ca.

1 time pa kgl inden servering.

Salt kadet og forsteg spareribs i ovnen
170°C i 40-45 minutter. Vend dem halvvejs.
Lad dem kgle en smule af. Er spareribsene al-
lerede forstegte, springes dette trin over. Rgr
ketchup, brun farin, ableeddike, hvidlagspul-
ver og lggpulver til en marinade - den brune
farin skal vaere helt rgrt ud. Grill spareribsene
ved middelvarme og direkte varme til de har
grillstriber. Vend ofte. Pensl med marinaden
og flyt dem til indirekte grill i 5-10 minutter.
Pensl igen og lad dem fa et par minutter ved

direkte varme - men pas pa flammerne.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JuLl

ORIENTALSKE SPYD MED TOMATSALSA

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd

1 tsk. salt

2 fed hvidlag

1 tsk. stgdt koriander

1 tsk. stgdt spidskommen
% tsk. stgdt ingefeer

% tsk. kanel

1 handfuld friskhakket persille
1zeg

1 spsk. havregryn

Peber

Spyd

6 tomater

1 fed hvidlgg

3 steengler forarslag

1 handfuld frisk basilikum
2 spsk. olivenolie

1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr alle grgntsagerne. Hold ingredien-
serne til farsen for sig selv. Hak hvidlgg fint.
Bland oksekad, hvidlgg, persille og alle kryd-
derierne i en skal - gerne med dine hander.
Rar ogséa &g og havregryn i.

Lad farsen traekke pa kel i 15 minutter. Form
til aflange, store frikadelle-lignende stykker
og stik dem pa et spyd.

Gril dem ved direkte varme p3 alle sider ved

middel temperatur til de er gennemstegte.

Skaer tomaterne i sma stykker, og bland med
grofthakket basilikum, hvidlgg, og fintsnittet

forarslgg. Vend salt, peber og olivenolie i.



MESTERSLAGTERENS

Manedspakien

OPSKRIFTER

JuLl

GRILLET FARSBROD MED PASTASALAT

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekad
2 spsk. olivenolie

150 g bacon i tern
1lgg

1 tsk salt

Peber

1 tsk. rgget paprika

1 dl rasp

1zeg

2 fed hvidlag

2 spsk. ketchup

1 spsk. friskhakket persille
Barbecuekrydderi

1 dl barbecuesauce

300 g pasta

% dl grgn pesto

300 g cherrytomater (gerne i blandede
farver)

1 rgdlgg

1 peberfrugt

150 g mini mozzarella

Frisk basilikum

FREMGANGSMADE

Klarger grentsagerne og kog pastaen efter
anvisningen pa emballagen. Pastaen skal
have lidt bid. Lad den afkgle helt. Halver to-
materne, skaer peberfrugt i strimler og rgdlzg
i tynde bade. Vend pastaen med pesto og
dernaest tomater, lgg, peberfrugt og mozza-

rellakugler. Pynt med frisk basilikum.

Svits bacon i olie ved middelvarme i ca. 5 mi-
nutter hvorefter de finthakkede lgg tilszettes.
Svits dem sammen med baconen til Iggene
bliver klare. Rgr det hakkede kgd med salt og
tilszet derefter peber, paprika, aeg, finthakket
hvidlgg og ketchup. Rgr det godt sammen.
Tilsaet det bacon og lagblandingen sammen
med persille. Form et farsbrad og saet det

i en alubakke. Drys et jaevnt lag barbecue-
krydderi.

Seet farsbragdet pa grillen ved indirekte varme
og tilbered det til en kernetemperatur pa 75
grader. Efter den fgrste halve time pensles
med barbecuesauce - gentag med mellem-

rum.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JULI —

PANDERET

[E5
INGREDIENSER

750 g panderet
2 dlvand
2 dl flgde

Tilbehgr
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Panderetten brunes grundigt pa panden.
Haeld vand og flade ved og lad det smakoge
15-20 minutter. Jaevn eventuelt sovsen in-

den servering og smag til.



Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JuLl

TERIYAKIMBRBRAD MED NUDELSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 svinemgrbrad
2 dl teriyakisauce

Salt og peber

300 g nudler

150 g sukkerzerter

1 bdt. forarslag

% lille spidskal

1 bdt. koriander

% dl soyasauce

3 spsk. solsikkeolie

4 spsk. sursgd chilisauce
1 spsk. honning

1 rad chili

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skaer sukkerzerter i
strimler, forarslgg i skiver og snit spidskal
fint. Kog nudler efter pakkens anvisning.
Hzeld vandet fra og skyl dem i koldt vand. Til
dressingen blandes soyasauce, solsikkeolie,
sursgd chilisauce, honning og finthakket chili.
Vend nudlerne, de snittede grantsager, hak-

ket koriander og dressingen sammen.

Mgrbraden grilles over direkte varme til den
har grillstriber. Pensl med teriyakisauce og
grill videre til en kernetemperatur pa 65 gra-
der. Lad mgrbraden hvile 5 minutter inden

udskeering.



Manedspakien

OPSKRIFTER

BURGERE MED PULLED PORK

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 kg pulled pork Varm pulled pork i grillen eller i ovnen. Rar

4 store eller 8 sma burgerboller creme fraiche, mayonnaise, dijonsennep,

1 lille hvidkal honning, ablecidereddike, sukker, salt og pe-
5 gulergdder ber godt sammen. Smag til. Snit hvidkal helt
3 dl creme fraiche fint og riv guleradderne groft. Vend begge

1 dl mayonnaise dele i dressingen. Lad coleslawen traekke i ca.
1 tsk. honning 1 time pa kgl inden servering.

2 spsk. dijonsennep
% dl aeblecidereddike Varm burgerbollerne og byg burgere med

3 tsk. sukker pulled pork, coleslaw og en barbecuesauce.
Salt og peber

Barbecuesauce




Manedspakien

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— JuLl

GRILLPOLSER MED CREMET SOMMERSALAT

[E5
INGREDIENSER

8 grillpglser

800 g nye kartofler
200 g granne bgnner
1 bdt. radiser

5 staengler forarslag

1 bdt. purlagg

4 spsk. creme fraiche 38%
2 spsk. rygeost

2 spsk. &ebleeddike

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. Rgr creme fraiche og rygeost
sammen og smag til med a&bleeddike samt

salt og peber.

Vend kartofler, radiser, forarslgg og bgnner

med dressingen og pynt med hakket purlgg.

Grill pglserne over direkte varme - men pas

pa de ikke spraekker.



