Ugepakken

UGE 27

INDHOLD

600 g hakket oksekad
1,2 kg. ribbensteg
4 stk. panerede skinkeschnitzler
750 g kyllingepande

600 g oksekgd i tern



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

paml  UGE 27 [

ORIENTALSKE SPYD MED TOMATSALSA

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd

1 tsk. salt

2 fed hvidlgg

1 tsk. stgdt koriander

1 tsk. stgdt spidskommen
% tsk. stgdt ingefeer

% tsk. kanel

1 handfuld friskhakket persille
1 g

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 grantsagerne. Hold ingredienserne til farsen
for sig selv. Hak hvidlgg fint. Bland oksekad, hvidlgg, per-
sille og alle krydderierne i en skal - gerne med dine haen-
der. Rgr ogsa aeg og havregryn i.

Lad farsen traekke pa kal i 15 minutter. Form til aflange,

store frikadelle-lignende stykker og stik dem pa et spyd.

Gril dem ved direkte varme pa alle sider ved middel tem-

peratur til de er gennemstegte.

Skaer tomaterne i sma stykker, og bland med grofthakket
basilikum, hvidlgg, og fintsnittet forarslag. Vend salt, peber

og olivenolie i.



Ugeppakkew

OPSKRIFTER

RIBBENSTEG MED SPIDSKALSTZATZIKI

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 ribbensteg Kom groft salt ned mellem alle sveerene. Laeg
Groft salt stegen pa en rist i bradepanden, sa sveeren

1 spidskal ligger sa lige som muligt. Seet bradepanden

2 dl graesk yoghurt 10% midt i en kold ovn og taend ovnen pa 180°C
2 fed hvidlgg varmluft. Lad stegen fa ca. 1% time til

Salt og peber kadet er gennemstegt. Skulle svaeren ikke

veere helt sprgd, sa brun stegen efter ved
Tilbehgr 250°C. Lad den hvile 10-15 minutter inden
Hasselback kartofler udskeering. Ribbenstegen kan ligeledes tilbe-

redes ved indirekte varme pa grillen.

Graesk yoghurt rgres sammen med presset
hvidlgg, salt og peber. Snit spidskalen helt

fint og vend det i dressingen.




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

paml  UGE 27 [

SKINKESCHNITZLER MED SOMMERGRANT

[E5
INGREDIENSER

4 panerede skinkeschnitzler
Salt og peber

Olie til stegning

1 bdt. granne asparges

1 bdt. nye gulergdder med top
2 dlvand

Salt

2 spsk. smgr

4 dI friskbzelgede zerter

Citron

Frisk peberrod

Tilbehar
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Steg schnitzlerne i olie

pa en varm pande.

Haeld vand, salt og smgr i en dyb pande
(smag mht. saltmangden). Damp de hele gu-
leradder (de tykkeste kan eventuelt halveres
pa langs) i 1 minut og tilsaet dernaest aspar-
ges. Damp i yderligere 1 minut. Tilszet serter

og damp i yderligere 30 sekunder.

Server med citron skaret i skiver og frisk pe-

berrod.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BLIRIEN ——

KYLLINGEPANDE MED FLADBRAD

5 £3
INGREDIENSER FREMGANGSMADE
750 g kyllingepande Riv agurkerne groft og dryp dem af gennem

en sigte - al veede trykkes eller vrides godt

5 dl graesk yoghurt 10% fra. Presset hvidlgg, olivenolie og graesk yog-
2 agurker hurt rgres sammen og smages til med salt og
3 fed hvidlgg peber. Rar agurken i til sidst.

2 spsk. olivenolie Steg kyllingepanden pa en varm pande og
Salt og peber varm fladbrgdene. Server sammen med tzat-
4 tomater ziki samt tomater og lgg i tynde skiver.

8 fladbrgd

2 rgdlgg




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— LI ——

OKSEGRYDE MED SOMMERGRANT

[E5
INGREDIENSER

600 g oksekgd i tern
6 banan skalottelgg
6 fed hvidlgg

4-6 nye gulergdder
1 liter oksebouillon
1 dl piskeflgde

3-4 kviste frisk timian
2 spsk. hvedemel
Salt og peber

1 bdt. forarslag

Olie til stegning

Tilbehgr
Kogte ris

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsager. Gulergdder skzeres i gro-
ve skiver. Lag og hvidlgg skal anvendes hele.
| en dyb pande svitses gulergdder, hvidlgg
og skalottelgg i lidt olie. Laeg til side. Brun til
sidst kadet i lidt olie. Del det eventuelt op i
to portioner - det skal stege og ikke koge.
Sgrg for at det for en stegeskorpe. Drys
hvedemel hen over kagdet og steg videre et
minuts tid. Kom lgg, hvidlgg og gulergdder
tilbage i panden. Heeld bouillon ved sammen
med frisk timian. Lad retten simre under lag i

40-45 minutter eller til kedet er mert.

Skaer forarslgg i grove skiver - ogsa det grgn-
ne. Vend dem i retten (gem lidt af det granne
til pynt). Kog godt igennem og lad det koge
til sovsen begynder at tykne. Tilsat flade og

smag dernaest til med salt og peber.



