Wgepalkker

UGE 05

INDHOLD

600 g hakket skinkekad
4 stk. koteletter (med porrefyld)
750 g skinkegryde (med grentsager)
500 g oksekgd i tern

750 g medister



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

BOLLER | KARRY

5

INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd
1% tsk. salt

% tsk. peber

1ag

1lgg

%-1 dl hvedemel

1- 1% dl maelk fx minimaelk

Karrysauce:

1lgg

30 g smgr/margarine
1-2 tsk karry

3 spsk. mel

4 dl bouillon

1 syrligt &ble

1 dl flade 9%

Sukker

Tilbehgr:
3dlris
4 spsk. Mangochutney

&3

FREMGANGSMADE

Rar kgdet med salt. Tilszet peber, seg og revet
lzg. Tilseet melet. Rar herefter maelken i. Stil
farsen i kgleskab til den skal bruges. Kog ri-
sene. Hak lgget fint. Svits det i smgrret sam-
men med karry i en sauterpande eller gryde.
Rar melet i og kom bouillon i under piskning.
Skrael aeblet, skeer det i tern og kom dem

i saucen. Tilsaet flgden. Krydr med salt og
peber. Smag saucen til med salt, peber og et
drys sukker. Form farsen til kadboller med en
dessertske og kom dem i saucen. Kog dem
ved svag varme under lag i ca. 12 minutter til

de er gennemkogte.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KOTELETTER MED PORREFYLD
SAMT KARTOFLER | FAD

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 kg kartofler i skiver Det hele blandes i et ildfast fad og osten

2% dl piskeflade drysses over. Kommes i ovnen ved 185°C

3 gulergdder i skiver i ca. 40 minutter. Koteletterne brunes pa

2 porre i skiver panden, hvorefter de kommes i ovnen ca. 15
1 lgg i skiver minutter.

Salt og peber

Revet ost




Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEGRYDE

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g skinkegryde Brun skinkekad og champignon til det er let
1 glas champignon brunt. Kom peberfrugt, pglser og flaede to-
% dl vand mater i og lad det simre. Lav en meljeevning
Salt og peber og heeld i til den har den tykkelse, du vil have
1 dase cocktailpalser den.

1 dase hakkede tomater Servér ris og salat til.

1 gren peberfrugt i sma tern

Mel til meljeevning




MESTERSLAGTERENS

Wgepakken

OPSKRIFTER

GULLASCH

5

INGREDIENSER

500 g gullash i tern

2 store lgg

4 store gulergdder

1/4 knoldselleri

25 g smgr

Ca. 5 dl oksebouillon

1 lille dase koncentreret tomatpuré
3-4 soltgrrede tomater (IKKE i olie!!)
Salt

Friskkvaernet peber

Krydderpose:
2 laurbzaerblade,
1 tsk. spidskommenfrg og

4 hele enebaer

Kular

2 spsk. mel, rystet med vand

&3

FREMGANGSMADE

Skeer alle gransagerne i skiver eller tern.
Smelt smgrret i en tykbundet gryde og svits
kadtern i ca. 3 minutter - evt. ad flere om-
gange - mens der hele tiden rgres. De skal
blive brune. Tag dem op, svits grensagerne
pa samme made. Kom kadet tilbage i gryden
og tilseet s& meget bouillon, sa det naesten
daekker kad og gransager. Rgr tomatpuréen

i sammen med soltgrrede tomater i strimler,
smag til med salt og friskkvaernet peber. Laeg
krydderposen i. Farv skyen med et par draber
kulgr, deemp varmen og lad gullashen simre
under lag i 1-1% time, til kadet er godt mart.
Smag til og jeevn den let med en meljeevning.
Lad den koge endnu 3-4 minutter. Servér
med kartoffelmos, drysset med paprika og

hakket persille.



MESTERSLAGTERENS

Wgepakken

OPSKRIFTER

MEDISTER MED RA MARINERET BLOMKAL
0G HALVE BAGTE KARTOFLER

5

INGREDIENSER

750 g medister

Margarine til stegning

1 stk. blomkal

2 spsk. ngdde eddike eller aebleeddike
2 spsk. ngdde olie eller olivenolie
Frisk estragon

Salt og peber

6-8 kartofler

Paprika

&3

FREMGANGSMADE

Skrub og halvér kartoflerne, drys med salt og
paprika evt. lidt olie. Steg dem i ovnen ca. 1
time til de er mgre. Blomkalshovedet deles i
sma buketter, cirka pa stgrrelse med et kir-
sebaer. Bland blomkalen med eddike og olie
og krydr med salt og friskkveernet sort peber.
Lad det gerne sta en times tid eller laengere
og traekke pa kgkkenbordet. Lige inden ser-
vering blandes de plukkede estragonblade i.
Anden krydderurt kan selvfglgelig ogsa be-
nyttes. Opvarm panden pa mellem varme og
tilseet fedtstof. Leeg derefter medisteren pa
panden og steg den forsigtigt. Vend den ef-
ter et kvarters tid. Man kan med fordel give
den et lille opkog i kogende vand og dernaest

stege den, det afkorte stegetiden.



