Ugepakken

UGE 26

INDHOLD

600 g hakket skinkekad
4 stk. fyldte koteletter
4 stk. kyllingebryst i skinkekabe
8 stk. Grillpglser

1 kg nakkefilet med krydderi



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

ASIATISKE DELLER PA GRILLEN

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
1 tsk. salt

2 forarslag

1 bdt. frisk koriander

1 spsk. rad karrypasta
2 spsk. fiskesauce

1 g

Peanutdip

75 g peanutbutter
1 spsk. soya

1% tsk. chilisauce
1lime

1 fed hvidlgg

% dl vand

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

Grillede majskolber

FREMGANGSMADE

Klarggr grantsager og krydderurter. Hak forarslgg og ko-
riander fint. Rar det hakkede kad med salt - og dernaest
med forarslgg, koriander, rad karrypasta, aeg og fiske-
sauce. Lad farsen traekke en halv times tid pa kel. Form 8
frikadeller og grill dem over direkte grill til de lige netop er

gennemstegte.

Rar presset hvidlgg, revet limeskal og limesaft sammen.
Tilseet peanutbutter, chilisauce og soya. Tilfgj vand lidt ef-
ter lidt. Rar grundigt ind imellem, og fortseet med vand til

den gnskede konsistens opnas.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FYLDTE KOTELETTER MED NUDLER 0G GRONT

[E5
INGREDIENSER

4 fyldte koteletter

3 forarslag

1 rgd peberfrugt

200 g frisk spinat

1 chili (styrke efter humgr)
250 g fuldkornsnudler
Olie til stegning

1 fed hvidlgg

1 spsk. friskrevet ingefeer
1 bdt. frisk koriander

2 spsk. sojasauce

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Skaer peberfrugt i
strimler og forarslag i tynde skiver. Hak chili
og hvidlgg fint. Kog nudlerne efter anvis-
ningen pa pakken. Dryp af. Varm olien i en
wok og steg peberfrugter ved gode varme.
Tilseet chili, forarslgg, hvidlgg og ingefzer og
steg i et par minutter. Tag grantsagerne op.
Varm lidt nyt olie op og steg nudlerne et par
minutter. Tilsaet de stegte grantsager, spinat
og hakket koriander. Vend rundt og smag til

med sojasauce.

Koteletterne steges pa panden i lidt olie i 6-8

minutter pa hver side.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLING | SKINKEKABE MED SOMMERSALSA

[E5
INGREDIENSER

4 kyllingebryster i skinkekabe
1 agurk

1 bdt. radiser

1 bdt. forarslgg

250 g granne asparges

Saft af 1 citron

1% spsk. olivenolie

1 bdt. persille

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Giv asparges et kort
opkog pa 1 minut og overhzeld med koldt
vand. Afdryp og skaer i sma stykker. Skaer
agurken i meget sma terninger - og radiser
og forarslag i tynde skiver. Bland

agurk, radiser, asparges og forarslgg med ci-
tronsaft, olie og grofthakket persille. Smag til

med salt og peber.

Steg kyllingebrysterne i et fad i 20 minutter
i ovnen ved 170°C til de netop er gennem-

stegte.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLPALSER MED MARINERET KARTOFFELSALAT

[E5
INGREDIENSER

8 grillpglser

1 kg nye kartofler (kogte og kolde)
4 spsk. sukker

4 spsk. kogt vand

% dl eddike

1 dl olivenolie

1 redlgg

1 bdt. persille

1 bdt. purlgg

Salt og peber

FREMGANGSMADE

Hak rgdlgg og krydderurter fint. Halver kar-
toflerne - eller skeer dem i kvarte hvis de er
stgrre. Bland sukker og vand i en skal og rar
til sukkeret er oplgst. Tilseet eddike, olie, rgd-
lag, persille og purlgg. Rgr det godt sammen
og smag til med salt og peber. Vend i kartof-

lerne og lad traekke i kaleskab til servering.

Grill pglserne over direkte varme ved mid-
deljeevn varme. Vend ofte og pas pa de ikke

spraekker.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLET NAKKEFILET MED VANDMELONSALAT

[E5
INGREDIENSER

1 kg nakkefilet med krydderi
BBQ-sauce

% vandmelon

100 g feta

1 spsk. olivenolie

% lime

% tsk. salt

Peber

% dl frisk mynte

Tilbehar
Bagte kartofler
Kryddersmgr

FREMGANGSMADE

Grill kgdet ved indirekte varme. Drej et par
gange under tilberedningen. Det tager 2-3 ti-
mer afhaengig af temperaturen i grillen. Nak-
kefileten skal have en kernetemperatur pa
80 grader. Nar kernetemperaturen ligger pa
omkring 65 grader, smgres nakkefileten med
BBQ-sauce. Gentag et par gange. Efter endt
tilberedning skal stegen hvile utildaekket i 20

minutter inden udskaering. Skeer i skiver.

Skaer vandmelonen i tern. Leeg dem pa kgk-
kenrulle og dernaest over pa et fad. Smuldr
feta ud over. Rgr en dressing olivenolie, li-
mesaft, salt og peber. Dryp hen over salaten.

Pynt med hakket mynte og revet limeskal.



