Ugepakken

UGE 23

INDHOLD

6 stk. benlgse fugle
4 stk. Hawaiikoteletter
600 g hakket skinkekad

750 g medister

1 stk. svinemgrbrad



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BENLASE FUGLE MED WALDORFSALAT

[E5
INGREDIENSER

6 benlgse fugle

20 g smgr

4 dl vand

4 spsk. finthakket lzg
2 laurbzerblade

1 dl flade

Maizena

Salt og peber

Kulgr

Waldorfsalat

3% dI creme fraiche 18%

1 spsk. sukker

% tsk. groft salt

2 grgnne abler

4 stilke bladselleri

300 g granne vindruer uden ker-
ner

50 g valngddekerner

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler
Ribsgelé

FREMGANGSMADE

Brun de benlgse fugle pa alle sider i 2-3 minutter i smar pa
en dyb pande ved middelvarme. Tilszet vand, lgg og laur-
baerblade. Lad fuglene simre ved svag varme under lag i 1
time eller til de er mgre. Tag dem op og hold dem varme.
Haeld flade pa panden og bring saucen i kog. Jaevn saucen

og smag til med salt og peber. Juster farven med kulgr.

Vend creme fraiche med sukker og salt. Skaer seblerne i
tern og vend dem i dressingen. Skaer bladselleri i skiver
og halver vindruerne. Vend det i dressingen sammen med
hakkede valngdder. Stil salaten tildaekket i kaleskabet i

mindst % time.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAWAIIKOTELETTER MED GRILLET ANANAS

[E5
INGREDIENSER

4 Hawaiikoteletter
% ananas

1 bk. rucola

1 fed hvidlagg

Frisk basilikum

1 spsk. olivenolie
1 spsk. citronsaft

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr frugt og grent. Presset hvidlgg, oli-
venolie og citronsaft rgres sammen til en
dressing. Smag til med salt og peber. Skzer
ananas i skiver og grill dem ved direkte var-
me. Laeg en bund af rucola. Brak de grillede
ananasskiver i mindre stykker og anret med
pa rucolaen. Pynt med basilikum og dryp

dressingen henover.

Koteletterne grilles ved direkte varme i 4-5
minutter pa hver side til de lige netop er gen-

nemstegte.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLET SOMMERKEBAB MED TZATZIKI

[E5
INGREDIENSER

500 g pommes frites
600 g hakket skinkekgd
% spsk. tgrret oregano
% spsk. paprika

% spsk. spidskommen
% agurk

1 fed hvidlgg

200 g graesk yoghurt

2 hjertesalat

3 tomater

1 redlgg

8 sma fuldkornstortillas
100 g fetaost

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Tilbered pommes frites som anvist pa posen.
Klarggr grgntsagerne. Rgr kgdet med orega-
no, paprika, spidskommen, 8 g salt og peber.
Lad det traekke mens tzatzikien tilberedes.
Riv agurken pa den grove side af et rivejern.
Pres vandet fra. Vend agurk, presset hvidlgg
og graesk yoghurt sammen i en skal. Smag til

med salt og peber.

Breek hjertesalaten i mindre stykker, skeer
tomater i skiver og rgdlgg i tynde bade. Form
8 sm3, aflange frikadeller af kadet. Grill ved
direkte varme. Lun tortillapandekagerne pa

grillen eller i ovnen.

Fyld tortillaerne med salat, tomater, radlgg,

feta, pommes frites, tzatziki og kad.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MEDISTER MED STUVET SPIDSKAL

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
750 g medisterpglse Lad smearret blive gyldent i en pande. Brun
25 g smgr medisterpglsen - vend den forsigtigt af og

til. Steg herefter videre ved svag varme i ca.

1 spidskal 20 minutter. Tag den op og hold den varm.
30 g smar

30 g hvedemel Snit kalen i strimler og kog dem i 2 minutter
3 dl meelk i letsaltet vand. Hzeld kalen i en sigte og lad
1 dl piskeflade den dryppe af. Smelt smarret og pisk melet i.
Revet muskatngd Tilsaet meelk lidt efter lidt - indtil sovsen har
Salt og peber en passende konsistens. Kog den godt igen-

nem under omrgring. Tilszet flade og smag
Tilbehgr til med salt, peber og revet muskatngd. Vend
Syltede rgdbeder kalen i.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLET MBRBRAD MED SOMMERSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 mgrbrad af gris
Salt og peber

2 tsk. tarret rosmarin

600 g kogte, nye kartofler

2 hjertesalat

100 g blandede spaede salater

% blomkal

5 forarslgg

200 g friske beer fx jordbeer, hindbaer
og blabaer

200 g zerter

Olivenolie

2 dl yoghurt naturel
3 spsk. mayonnaise
1 bdt. purlgg
Salt og peber

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Del blomkal i helt

sma buketter og halver eventuelt bzerrene.
Skeer forarslgg fint. Braek hjertesalat i mindre
stykker og anret pa et fad sammen med de
spaede salater. Fordel kartofler skaret i skiver,
forarslgg og blomkal henover. Dryp med lidt
olivenolie og krydr med salt. Top med baer
og aerter inden servering. Rgr yoghurt med
mayonnaise og hakket purlag. Smag til med

salt og peber.

Krydr mgrbraden med salt, peber og rosma-
rin. Brun mgrbraden pa grillen pa alle sider.
Laeg den derefter pa indirekte varme og luk
laget. Grill mgrbraden i ca. 10-12 minutter.
Mgarbraden skal have kernetemperatur pa
62-65 grader. Lad den hvile 5-10 minutter

inden udskaering.



