N(anedspakken

MAJ

INDHOLD

600 g hakket skinkekgd
1 kg kalvesteg
4 stk. kalkunschnitzler
4 stk. kyllingebryst
4 stk. mgre bgffer
1 stk. farsbrgd
1 stk. revelsben
1,2 kg ribbensteg
750 g simreret
500 g skinkekgad i strimler
4 stk. nakkekoteletter
600 g hakket oksekgd
8 stk. pglser

1 stk. svinemgrbrad



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KREBINETTER MED RODFRUGTMOS

5

INGREDIENSER

600 g hakket skinkekad
1%-2 spsk. hvedemel/rasp
1 tsk. salt

% tsk. peber

15 g smgr, margarine eller

1 spsk. olie

Rodfrugtmos:

1 kg kartofler

1 gulerod

1 persillerod

100 g selleri

1 dl grantsagsvand

2 dl meelk, f.eks. letmaelk
% tsk. muskatngd

&3

FREMGANGSMADE

Skeer kartofler og urter i sma stykker. Kog
dem mgre i vand uden salt ca. 15 minutter.
Purér grgntsagerne gennem en purépresser,
eller brug et piskeris eller en elpisker. Tilsaet
grgntsagsvand og maelk. Smag til med mus-
katngd, salt og peber.

Form kadet til 4 ensartede krebinetter, ca.
1% cm tykke. Bland mel eller rasp med salt
og peber og vend krebinetterne heri. Varm
fedtstoffet pa en pande ved god varme. Smar
og margarine skal vaere gyldent. Olie skal
vaere varmt. Brun krebinetterne 1 minut pa
hver side. Skru ned til middel varme og steg
dem feerdige 4-5 minutter pa hver side til de
er gennemstegte.

Servér evt. med en grgn salat.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALVESTEG | HVIDVIN, PERLELOG
06 CHAMPIGNON

5

INGREDIENSER

1 kg kalvesteg

75-100 g bacon eller saltet flaesk
Salt og peber

1 flaske hvidvin

Y2 liter hgnsebouillon

2 fed hvidlagg

3 stilke bredbladet persille
250 g champignoner

4 gulergdder

18 friske perlelgg, evt. frosne
3 spsk. olie

Lidt maizena

1 kg ovnbagte kartofler med
timian

&3

FREMGANGSMADE

Brun stegen i en gryde, tilsaet vin, bouillon,
hakket hvidlgg og persille, gem lidt til pynt.
Kog ved svag varme i 1% time under lag.
Rens og skaer champignoner i skiver, skreel
gulergdder og skeer dem i tern, rengar de fri-
ske perlelgg. Tilseet grgntsagerne den sidste
% time. Si kad og grentsager fra og leeg det i
et varmt ovnfast fad.

Kog fonden ind i 15 minutter. Smag til med
salt og peber, og jeevn med lidt maizena rgrt
ud i lidt vand.

Skaer stegen i skiver og haeld saucen over kg-
det. Pynt med lidt frisk persille.

Servér ovnbagte kartofler med timian til.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALKUNSCHNITZLER MED RISOTTO

5

INGREDIENSER

4 kalkunschnitzler

350 g risottoris

3 spsk. olie

2-4 skalottelgg

3 fed hvidlgg

6 dl hgnsebouillon eller vand
1 dl piskeflade

% bdt. basilikum

30 g revet parmesanost
Salt og peber

6 skiver lufttgrret skinke
100 g sukkerzerter

6 forarslag

&3

FREMGANGSMADE

Hak skalottelgg og hvidlgg og svits dem der-
pa i 1 spsk. olie i en tykbundet gryde, til de
er gyldne.

Risene tilseettes og svitses sammen med i
3-4 minutter. Bouillonen tilsaettes, og risene
simrer videre under lag i ca. 20 minutter. Rar
rundt et par gange undervejs, sa risene ikke
braender pa.

Teend ovnen pad 180° C. Laeg den lufttarrede
skinke pa bagepapir og szt den i ovnen, ind-
til skiverne er sprgdstegte, ca. 10-12 minut-
ter. Kalkunschnitzlerne brunes i 1 spsk. olie
pa en hed pande og steges derpa 2-3 minut-
ter pa hver side, krydres med salt og peber
og tages af varmen.

Rengar sukkereerter og forarslgg, som derpa
dampes 2-3 minutter i en gryde med % liter
vand tilsat salt og % spsk. olie.

Nar alt veesken er opsuget i risene - efter

ca. 20 minutter tilseettes piskeflade og par-
mesanost. Konsistensen skal vaere som tyk
risengrad (tilseet evt. lidt vand, hvis det er for
tart). Smag til med salt og peber. Hak basili-
kum og tilseet den umiddelbart fgr servering
til risottoen.

Anret kalkunschnitzlerne pa et flot fad, risot-
toen haldes i en skal og de sprgde skinkeski-

ver laegges ovenpa.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KYLLINGEBRYST MED UMAMI
0G PERLEBYG

=5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 stk. marinerede kyllingebryster Kog perlebyggen ca. 18-20 minutter. Smuldr
% dl vindruekerneolie den bl ost, steg bacon sprgd, snit springlag

i tynde skiver og skeer de soltgrrede tomater

Perlebyg: i strimler. Det hele blandes med den kogte
300 g perlebyg perlebyg.

1 liter vand Steg kyllingebrysterne gyldne ca. 5 minutter
50 g bla ost pa hver side. Skyren smages til med dijon-
100 g bacontern sennep, salt og peber. Fint snittet purlgg

50 g soltgrrede tomater vendes i.

1 bdt. springlgg

Skyr:

500 g skyr

1 bdt. purlgg

1 spsk dijon sennep

Salt og peber




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MORE BOFFER MED SENNEPSSM@R
06 GRONKALSSALAT

5 &3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 bgffer Bland alle ingredienser til salaten. Rgr dres-
200 g smar singen sammen, og smag den godt til og

1 spsk. dijonsennep bland den omhyggeligt med salaten, der

% bdt. hakket purlag drysses med valngddekerner og serveres.
2-3 udkernede, fintsnittede abler, Smgr piskes med sennep og hakket purlag.
fx Cox Orange eller Ingrid Marie Bafferne steges i 2 minutter pa hver side og
3 dl hakket grankal serveres med en klat smgr pa toppen.

1 lille, fintsnittet redlag

Kerner af 1 granataeble

Dressing:

1 spsk. grov dijonsennep

2 spsk. olie

1 spsk. lys vineddike evt. hvid bal-
samico

Salt og peber

35 g valngddekerner




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSBROD MED GROV RAKOST

5

INGREDIENSER

1 farsbrad

% hvidkal, evt. grenkal eller
savojkal

2 tsk. salt

2 tsk. sukker

2 xbler

50 g saltede cashewngdder

50 g soltgrrede tranebaer

Dilddressing:

1 bdt. dild

2 spsk. olivenolie
2 spsk. citronsaft
2 spsk. piskeflgde

1 tsk. dijonsennep

&3

FREMGANGSMADE

Fjern stokken fra kalen og snit fint. Drys
kalen med salt og sukker, og lad den sta pa
kgkkenbordet mens det gvrige tilberedes.
Halvér &eblerne, fiern kernehus og skaer
aeblerne i sma tern. Hak dild. Rer olie med
citronsaft, flade og sennep og vend dild i
dressingen. Vend kal med dressingen og vend
godt rundt. Vend dernzest abler, ngdder og
soltgrrede tranebaer i salaten.

Farsbrgdet bages i ovnen ved 180° Ci 45
minutter.

Servér brad til.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

REVELSBEN ITALIEN STYLE

5

INGREDIENSER

1 stk. revelsben

1 dase fldede tomater
1 fed hvidlgg
Rosmarin

Salt og peber

500 g forskellige tomater
100 g mozzarellaost
50 g gode oliven

Frisk basilikum
Olivenolie

Salt og peber

500 g frisk pasta

100 g parmesanost

1 stk. focaccia brad

&3

FREMGANGSMADE

De flaede tomater blendes, og der smages

til med hvidlgg, rosmarin, salt og peber. Det
smgres pa revelsbenet, som steger langsomt
iovnenved 170° Ci 1 time og 45 minutter.
De forskellige tomater skylles og skzeres i
mundrette stykker. De marineres med oliven-
olie, salt og peber. Mozzarellaosten smuldres
over retten og oliven og basilikum tilsaettes.
Den friske pasta koges al dente, og der rives
parmesanost over. Focaccia brgdet lunes og

serveres til.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

ROGET RIBBENSTEG MED HVIDKALSSALAT
0G SYRNET FLODE

5

INGREDIENSER

1,2 kg rgget ribbensteg
% hvidkal

100 g tarrede tranebaer
1 madaeble

% bdt. persille

% dI olivenolie

Salt og peber

2 knivspidser sukker

2 dl flgde

1 citron

&3

FREMGANGSMADE

Den rggede ribbensteg saettes i ovnen ved
180°C i et ildfast fad og steges i 2 timer.
Husk at drysse med groft salt mellem sveere-
ne pa stegen, inden den szettes i ovnen.
Hvidkal snittes fint og vendes sammen med
tranebaer, madaebler i tern og friskhakket
persille. Der smages til med olivenolie samt
salt og peber.

Den syrnede flgde laves ved at presse saf-
ten fra citronen ned i piskefladen. Mens du
pisker, smages der til med salt, peber og suk-
ker. Dressingen hzeldes over hvidkalssalaten
lige far servering.

Servér ovnbagte petitkartofler drysset med

sesamfrg til.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SIMRERET MED NUDLER

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

750 g simreret Blanchér broccolibuketterne. Blgd nudlerne
1 pk. seg nudler op. Sautér panderetten i gryde eller wok.

1 broccoli, delt i mindre buketter Tilseet til sidst de kogte eller udblgdte nudler
1 handfuld peanuts og pynt med broccolibuketterne. Drys groft-

hakkede peanuts over.




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKEK@D | KARRY

=5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

500 g skinkekad i strimler Brun kgdet i en gryde med karry. Haeld vand

2 spsk. karry over og lad det smakoge ca. 25 minutter.

150 g perlelgg Tilsaet cocktailpglser, perlelgg og peberfrugt.

200 g cocktailpglser Varm retten igennem. Jaevn retten og tilsaet

100 g eerter 2erterne. Smag til med salt og peber.

100 g rad peber i strimler Serveres med ris, kogt efter anvisningen pa
pakken.




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SLOW COOK KOTELETTER

5

INGREDIENSER

4 stk. nakkekoteletter
1 dase fldede tomater
% liter piskeflgde

2 lgg

1 fed hvidlgg

1 kvist frisk rosmarin
Friske krydderurter
Persille, karvel, purlgg

Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Koteletterne brunes pa en varm pande, og
krydres med salt og peber, hvorefter de laeg-
ges i et ildfast fad.

Lag og hvidlgg hakkes og sauteres. Flgde og
flaede tomater tilszettes, og det hele simrer i
5 minutter og hzeldes derefter over kotelet-
terne i det ildfaste fad. Finthakket rosmarin
drysses over.

Det ildfaste fad med koteletterne saettes i
ovnen ved 160° Ci 1 time og 25 minutter.
De friske krydderurter hakkes groft og drys-
ses over retten, nar den serveres.

Retten kan serveres med kogte ris og en klat

creme fraiche til.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SPAGHETTI MED AGTE
ITALIENSK KODSAUCE (RAGU)

5

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
1 stort bdt. persille

2 log

3 gulergdder

2 stilke bladselleri eller et stykke
knoldselleri

3-4 fed hvidlgg

2 spsk. olivenolie

3 dl vin (rad eller hvid)

1 dase hakkede fldede tomater
1 lille d&se tomatpuré

Salt og peber

1 tsk. sukker

2 tsk. vineddike

3 dlvand

Krydderurter, friske eller tgrrede
Lidt af hvert: oregano, rosmarin,
timian

600-700 g tgrret spaghetti

Ca. 50 g frisk parmesanost

&3

FREMGANGSMADE

Skyl og tar persillen. Ggr grgntsager og hvid-
lzg i stand. Skeer alt i mindre stykker og kom
dem i foodprocessoren sammen med 2/3 af
persillen. Kar det til det er helt findelt.

Brun kadet i olie i en stegegryde. Rgr i det
mens det bruner, og giv det god tid. Kom
gregntsagsblandingen i og lad den brune med.
Heeld vinen ved og lad det smakoge, til den
er naesten helt fordampet. Tilseet tomater, to-
matpuré, salt, peber, sukker, vineddike samt
vand og krydderurter. Laeg lag pa gryden og
lad kadsaucen simre i mindst 40 minutter.
Rar i den indimellem og tilseet evt. lidt vand,
hvis den er ved at blive for tgr. Juster sma-
gen og hak den sidste 1/3 af persillen.

Kog spaghettien som anvist pa pakken og
servér den med kgdsaucen ftil.

Riv frisk parmesan over og drys persille pa

toppen.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

STEGTE POLSER MED KARTOFFELMOS
0G RISTEDE CHAMPIGNON

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

8 stk. pglser Lav mosen og lzeg i et ildfast fad.

1,5 kg kartofler uden skrzel Skaer pglserne i mundrette stykker og rist
100 g smgr dem pa panden sammen med champignoner-
250 g champignon i kvarte ne og hald fliede tomater ved. Lad det simre
1 ds. fliede tomater i 4-5 minutter.

Servér med mosen, pglserne og de ristede

svampe med flaede tomater.




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SVINEMORBRAD MED RASTEGTE GRONTSAGER

5

INGREDIENSER

1 svinemgrbrad
Salt og peber

2 kviste frisk rosmarin eller
2 tsk. tarret

2 tsk. olie
2 dl bouillon eller vand

Evt. saucejeevner

Rastegte graontsager:
% selleri

600 g kartofler

2 store gulergdder

2 tsk. olie

Persille

&3

FREMGANGSMADE

Skeer selleri, kartofler og gulergdder i tern pa
ca. 2 x 2 cm. Steg dem mgre i olie pa en pan-
de. Vend jeevnligt. Stegetid ca. 20 minutter.
Hak persille og vend i lige far servering.
Krydr mgrbraden med salt, peber og 1 spsk.
fintskaret rosmarinnale. Varm olien i en gry-
de ved god varme. Laeg kagdet i, nar olien er
varm. Brun hurtigt kadet pa alle sider, 2-3
minutter i alt. Tilszet bouillon, og skru ned til
svag varme. Lad mgrbraden stege under lag
6-7 minutter. Vend kadet og steg endnu 6-7
minutter, i alt ca. 15 minutter. Tag kadet op
og lad det hvile i 20 minutter. Smag skyen til

med salt og peber og jeevn den.



