Wgepakken

UGE 26

INDHOLD

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

1 kg nakkefilet med krydderi



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SOMMERFRIKADELLER

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

600 g hakket skinkekgd Ror kgdet med salt. Tilsaet peber, seg og hak-
1 tsk salt ket lgg. Tilseet melet. Rgr herefter vaesken i
% tsk. peber lidt ad gangen. Hak purlgg og dild sammen
1 g med peberfrugt og presset hvidlggsfed. Fyl-
1 lille lzg det rgres i farsen. Tilsaet mere vaeske, hvis

2 dl mzlk eller vand farsen bliver for fast. Form farsen med en

1 dl hvedemel ske til frikadeller. Lad fedtstoffet blive gyl-
2 spsk. purlag dent pa panden. Steg frikadellerne sa de er
2 spsk. dild gyldne hele vejen rundt. Kan serveres med
Y- % rad peberfrugt plukkede salater vendt med olie og balsami-
1 fed hvidlag co og groft brad.

Evt. lidt Tabascosauce

25 g smgr eller margarine




Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FYLDTE KOTELETTER OG STEGTE NUDLER
MED GRONTSAGER 0G CASHEWNO@DDER

5

INGREDIENSER

4 fyldte koteletter

300 g gulergdder

1 peberfrugt

200 g frisk spinat

1 chili

250 g fuldkornsnudler

1 spsk. smagsneutral olie
1 fed hvidlgg

1 spsk. friskrevet ingefeer
1 bundt frisk koriander

2 spsk. sojasauce

50 g cashewngdder

&3

FREMGANGSMADE

Skreel gulergdderne og skeer i teendstiktynde
strimler. Snit peberfrugten i strimler. Skyl
spinaten og slyng den tar. Flaek chilien, skrab
kernerne ud og hak chilien fint. Kog nudler-
ne som angivet pa emballagen og dryp af.
Varm olien i en wok og steg gulergdder og
peberfrugter ved gode varme. Tilszet chili,
presset hvidlgg og ingefaer og vend rundt i
grgntsagerne. Steg i ca. 5 minutter til gront-
sagerne er naesten mgre. Tag grantsagerne
op. Varm resten af olien i wokken og steg
nudlerne et par minutter. Tilszet de stegte
grentsager, spinat og hakket koriander. Vend
rundt og smag wokken til med sojasauce og
servér med drys af cashewngdder.
Wokretten kan varieres afhaengig af seeson,
og hvilke grgntsager du har. Prgv f.eks. med
kal, sukkereerter, forarslgg og grgnne bgn-
ner. Koteletterne steges pa pande eller ovn
6-8 minutter pa hver side. Anrettes og ser-

veres med de stegte nudler ind over.



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLINGEBRYST | SKINKEKABE
MED AGURKESALSA

5

INGREDIENSER

4 stk. kyllingebryst i skinkekabe
1 agurk

1 bundt radiser

1 bundt forarslgg

Saft af 1 citron

1% spsk. olivenolie

1 potte karvel eller 1 bundt dild
Salt og peber

Tilbehar:
1 spidskal, ca. 600 g
1 kg skurede kartofler

&3

FREMGANGSMADE

Skeer agurken i meget sma terninger. Skeer
radiser og forarslgg i tynde skiver. Bland
agurk, radiser og forarslgg med citronsaft,
olie og grofthakket kgrvel eller dild. Smag til
med salt og peber. Skaer spidskaleni 1 cm
tykke strimler. Kom kalen i en gryde med lidt
vand i bunden og drys med salt og peber.
Damp spidskalen under lag, til den er mgr,
men stadig med lidt bid. Kog kartoflerne.
Steg brysterne i et fad i 20 minutter ved
170° C i forvarmet ovn. Anret spidskalen

pa et fad, leeg kyllingebrysterne ovenpa og

servér med kartofler og agurkesalsa.



Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

POLSER 0G KOLD KARTOFFELSALAT

=5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

8 stk. grillpglser Bland ymer og creme fraiche. Smag dressin-
2% dl ymer gen til med lgg og krydderier. Skaer kartof-
2% dl 18% eller creme fraiche 38% lerne i ikke for tynde skiver, og vend dem i
1 revet lgg dressingen mindst % time fgr serveringen.
2 tsk. groft salt Grill palserne og servér.

Friskkvaernet hvid peber

2 tsk. sad sennep

1 tsk. friskpresset citronsaft
750 g sma kogte faste kartofler
3 spsk. hakket frisk persille

2 spsk. klippet frisk purlgg




Ugepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

NAKKEFILET MED KRYDDERI
0G COUSCOUS SALAT

5

INGREDIENSER

1 kg nakkefilet med krydderi
1 dl couscous

1 broccoli

1 redlgg

100 g friskbeaelgede aerter
50 g rosiner

50 g mandler

Dressing:
1 dl yoghurt naturel

1 spsk. mayonnaise

4 kviste frisk estragon eller persille

&3

FREMGANGSMADE

Del broccoli i buketter og damp dem i 3 mi-
nutter i sa lidt vand som muligt. Haeld koldt
vand over og afdryp. Kom broccoli i en food-
processor sammen med ragdlgg og blend til
en couscous lignende konsistens. Kog cous-
cous efter anvisning pa posen. Afkgl den.
Vend det sammen med friskbzelgede zerter,
rosiner og ristede hakkede mandler. Rgr en
dressing af yoghurt, mayonnaise og hakket
estragon eller persille. Smag til med salt og
peber. Vend dressingen i broccoli couscous-
sen. Nakkefileten grilles eller steges i ovn ca.
10 minutter pa hver side. Hviler og skaeres

pa skra i skiver, lige inden servering.



