UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

DANSK HAKKEBOF
MED BLODE LOG

=2

Ingredienser

600 g hakket oksekad

4 |gg skaret i tynde skiver

75 g smgr/margarine

4 spsk mel

6 dl bouillon eller kartoffelvand

Kulgr

Kogte kartofler og surt som asier, radbeder,

agurkesalat

&3

Fremgangsmdde

Form 4 hakkebgffer og tryk den i toppen
og bunden med en kniv eller palet, sa de
bliver faste og ikke gar i stykker under

stegningen.

Tilsaet halvdelen af fedtstoffet og brun
bgfferne af ved god varme, sa bgfferne
ikke ligger og koger, men steger pa panden.
Afheaengig af tykkelsen steges de ca.

3-4 minutter pa hver side. Nar der trykkes
let pa baffen og saften er rad, er bgfferne
ligesa indvendig. @nskes en gennemstegt

baf steges yderligere et par minutter.

Tilseet Iggene pa panden og lad dem
snurre i det resterende fedtstof. Nar de
tager lettere farve, tages ca. halvdelen op.
Haeld melet pa Izgene og lad det bage af

og opsuge fedtstof og vaede fra lagene.

Derefter tilseettes bouillon eller kartoffelvand

og panden koges af. Kan tilsaettes
kulgr. Smages til med salt og peber.
Laeg bafferne i et fad og haeld saucen
over. Laeg de stegte lgg pa hver bgf.

Server med kogte kartofler og surt.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

E— Uge 50

FARSEREDE

PORRER

=2

Ingredienser

600 g hakket skinkekad
3 stk. porrer

12eg

1 spsk. mel

1dl. havregryn
ca.1dl.vand

1 tsk. salt

1/4 tsk. peber

50 grasp

Lidt olie

&3

Fremgangsmdde

Porrerne renses og skzeres i stave pa ca.

7 cm leengde, og koges i 15 minutter til de

er mgre. Kadet rares til fars med aeg, mel, hav-
regryn, vand, salt og peber. Et stykke bagepa-

pir laegges pa bordpladen, og der drysses med

rasp ovenpa.

Herpa laegges en stor spiseske fars, der
trykkes til en flad firkant pa ca. 8x8 cm.
Herefter laegges der et stykke kogt porre
ovenpa. Bagepapiret bruges til at forme farsen
omkring porren, sa der fremkommer en tyk

pglse af fars med rasp omkring.

De farserede porrer steges i olie pa panden
til de er gyldne og gennemstegte.
Server med enten rugbrgd eller kartofler

og brun sovs.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

I Uge 50

PANDERET MED
MANGO GULERODSSALAT

=2

Ingredienser

750 g panderet
4dl bruneris

Y2 dl flgde

Mango-gulerodssalat
1lille romainesalat

5 gulergdder

1 mangofrugt

Saften af 2 appelsiner

&3

Fremgangsmdde

Snit salaten. Skeer gulergdderne i fine
staenger. Skrael mangoen og skaer den i
bade. Bland salat, gulergdder og mango
og dryp appelsinsaften over.

Pynt evt. med persille.

Sauter pande retten af i gryde,

tilseet fladen og kog op.

Kog risene og server med brgd.
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Uge 50

KYLLINGEBRYST MED
BEARNAISESAUCE OG SVAMPE

=2

Ingredienser

4 stk. kyllingebryster

50 g spegeskinke i tynde skiver

25 g smgar

200 g markchampignoner - uden stok - i
halve og kvarte

4 stilke bladselleri i skra skiver

% tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

Faerdiglavet bearnaisesauce

&3

Fremgangsmdde

Fjern evt. fedtkanten fra spegeskinken.
Del deni 4 portioner og fold hver portion
om et stykke kyllingebryst. Luk evt. med
tandstikkere. Lad smarret blive gyldent i
en pande. Steg kgdet ved jeevn varmeii ca.
12 min. - vend af og til. Tag kadet op og
lad det hvile tildaekket.

Smelt smgrret i panden ved kraftig varme,
men uden at det bruner. Svits svampe og
bladselleri i ca. 4 min. Vend eventuel sky
fra kagdet i svampeblandingen. Tilszet salt

og peber og smag til.

Server med bearnaisesauce og kogte

kartofler
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I Uge 50

MEDISTER MED
STUVET HVIDKAL

=2

Ingredienser

700 g medister

1 kg hvidkal

5dl letmaelk

3 spsk. maizena majsstivelse
Muskat

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Snit kalen groft, og kog den i letsaltet

vand 8-10 minutter.

Kog maelken op, og jeevn med majsstivelse
udrgrt i lidt koldt vand. Kog sovsen godt
igennem. Smag til med muskatngd, salt og
peber. Vend kdleni. Lad det simre et par

minutter under omrgring.

Medisteren steges pa panden

Server med kogte hvide kartofler



