Ugepakken

UGE 29

INDHOLD

600 g hakket kalv og skinke
4 stk. grillspyd
1,2 kg letsaltet svinekam
750 g skinkegryde

4 stk. kyllingebryst i svagb



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KARBONADER MED ZRTER 0G GULERBDDER

[E5
INGREDIENSER

600 g hakket kalve- og skinkekad
1zg

1 dlrasp

% tsk. groft salt

Friskkveernet peber

75 g smgr

1 kg kartofler

2% spsk. hvedemel

2% dl maelk

2% dl grgntsagsbouillon
25 g smgr

5 nye gulergdder

300 g friskbaelgede eerter
1 dl finthakket persille
Salt

Tilbehgr
Rastegte kartofler

FREMGANGSMADE

Form kadet til fire karbonader. Pisk 2eg sammen i en dyb
tallerken. Bland rasp, salt og peber i en anden dyb taller-
ken. Vend karbonaderne i zeg og derefter i rasp. Lad halv-
delen af smgrret blive gyldent i en pande. Steg karbona-
derne ved jaevn varme i ca. 5 minutter. Skru op for varmen
og lad resten af smgrret blive gyldent. Vend karbonaderne

og steg dem ved jeevn varme i ca. 5 minutter.

Klargar grgntsagerne. Skaer gulergdder i sma tern. Lad
halvdelen af smgrret blive gyldent pa en pande. Til sovsen
piskes mel og lidt af maelken sammen i en tykbundet gry-
de. Rar resten af maelken i sammen med bouillonen. Tilsaet
smgr og bring sovsen i kog under omraring. Kog videre
ved svag varme - stadig under omrgring i 3-4 minutter.
Tilseet guleradder og kog videre under omrgring i ca. 2-3
minutter. Tilsaet aerter, persille og salt. Bring sovsen i kog

og smag til.



Ugefpakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLSPYD MED KARTOFFELPAKKER

[E5
INGREDIENSER

4 grillspyd

800 g sma, nye kartofler
200 g cherrytomater
Frisk timian

40 g smgr

Salt og peber

1 kugle mozzarella

FREMGANGSMADE

Klarggr grgntsagerne. Halver cherrytomater
og kartofler - eller skeer kartofler i kvarte
hvis de er store.

Giv dem med et opkog i en gryde med letsal-

tet vand - ca. 3-4 minutter. Afdryp.

Laeg 4 stykker stanniol klar pa kgkkenbordet.
Fordel kartofler, cherrytomater og timian pa
stykkerne og top med stykker af mozzarella.
Laeg et par smgrklatter pa toppen, drys med
salt og peber og pak folien sammen om kar-
tofler og gr@gntsager med lukningen opad.
Laeg kartoffelpakkerne pa grillen (indirekte
varme) i ca. 15 minutter eller til kartoflerne

er mgre.

Grill spyddene over direkte varme pa alle si-

der til kgdet er gennemstegt.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SPRENGT SVINEKAM MED FRIKASSE AF ASPARGES

[E5
INGREDIENSER

1,2 kg letsaltet svinekam
1 gulerod
1lgg

10 sorte peberkorn

500 g friske granne asparges
25 g smar

25 g hvedemel

Ca. 3 dl suppe fra kadet

1dl flade

1 bdt. brgndkarse

Salt og peber

Tilbehgr
Kogte, nye kartofler og gulergdder

FREMGANGSMADE

Kom svinekammen i en gryde med kogende
vand sa det lige daekker. Bring i kog og fiern
skummet.

Tilseet de rensede urter og peberkorn. Smag
pa suppen efter 10 minutter - er den meget
salt, skiftes vandet. Kog ved lav varme under
lag ca. 45-60 minutter til en kernetemperatur
pa 65 grader. Tag kadet op og skaer eventuelt
fedtkanten af. Skeer i tynde skiver ved ser-

vering.

Klarggr aspargesene og skaer dem i mindre
stykker. Smelt smgrret i en gryde og pisk
melet i. Spaed op med suppen til en passende
konsistens. Tilszet flade og lad det koge igen-
nem. Kom aspargeserne i og lad dem simre
med i 2-3 minutter. Smag til med salt og
peber og vend hakket brgndkarse i lige inden
servering.

Skeer kadet i tynde skiver.



Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEGRYDE MED RISPILAF

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g skinkegryde Sauter skinkegryden pa en pande i lidt olie.
Olie til stegning Tilsaet fond og lad det simre i 30 minutter til
11 fond eller vand kgdet er mgrt. Jaevn med flgden.

1 dl piskeflgde

250 g fuldkornsris Hak lgg og hvidlgg fint og svits det i smar
1lgg i en gryde ved hgj varme i ca. 1-2 minutter
2 fed hvidlagg under omrgring. Haeld bouillon, hvidvin og
1% dl. hvidvin salt ved. Bring det i kog - og kog under lag
4 dl. grgntsagsbouillon ved svag varme i ca. 15-20 minutter eller til
1 bdt. persille risene er mgre. Smag til med salt og vend

1 tsk. salt grofthakket persille i risene.

25 g smgr




Ugeppakkew

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLET KYLLING MED SPIDSKAL

[E5
INGREDIENSER

4 kyllingebryster i svab
2 spsk. olivenolie

% spsk. vineddike

% tsk. dijonsennep

% tsk. groft salt

Peber

% dl graeskarkerner

1 spidskal

100 g feta

FREMGANGSMADE

Pisk olie, eddike, sennep, salt og peber sam-
men til en ensartet dressing. Rist graeskar-
kernerne pa en tar pande ved jeevn varme til
de er gyldne. Skeer spidskalet i kvarte - skaer
eventuelt det nederste af stokken, men

det skal stadig kunne haenge sammen. Grill
spidskalet over direkte varme ved middel
temperatur pa begge skaereflader til der er
gode grillstreger. Ved servering haldes dres-
singen udover og der toppes med smuldret

feta og graeskarkerner.

Grill kyllingebrysterne over direkte varme til
de netop er gennemstegte. Traek dem even-

tuelt over pa indirekte varme ind imellem.



