Nanedypakken

FEBRUAR

INDHOLD

4 stk. hakkebgf "Lindstrgm”
4 stk. marinerede kyllingebryst
4 stk. skinkeschnitzler
600 g hakket oksekgd, maks. 8% fedt
600 g hakket skinkekgd, maks. 8% fedt

Roastbeef

500 g skinkekgd i tern

4 stk. kalkunschnitzler

750 g panderet
4 stk. middagskoteletter
1 Landkylling

1 Farsbrgd

4 stk. pork chops (revelsben)



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

HAKKEBOF LINDSTROM
MED RODFRUGTSLAW

5

INGREDIENSER

4 hakkebgffer

150 g syltede radbeder i tern
70 g kapers

Y dl vindruekerneolie

1 spsk. smar

Salt og peber

Rodfrugter

150 g persillerod

150 g selleri

200 g gulerod

50 g tranebaer

1 dl mayonnaise

1 dI creme fraiche 18%
Salt og peber

Kartofler

4 store bagekartofler
50 g sesamfrg

% dl olivenolie

Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Rodfrugterne skreelles og rives pa den grove
side af et rivejern. Vend med mayonnaise og
creme fraiche. Smag til med salt og peber og
drys med tranebeer. Bagekartoflerne skaeres i
bade og vendes med olivenolie, salt og peber
samt sesamfrg. Kartoflerne laegges i en
bradepande med bagepapir og steges gyldne
og sprade i en 200°C varm ovn i 45 minutter.
Hakkebgfferne blandes med kapers og rgd-
beder, og de steges saftige pa en pande med

olie og smgr. Krydr med salt og peber.



Nanedypakken

OPSKRIFTER

MARINERET KYLLINGEBRYST
MED KRYDRET SPELTSALAT

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 marinerede kyllingebryster Tilbered spelt i bouillon efter anvisning pa

Salt og peber emballagen. Del broccolien i helt sma buket-
1 tsk. olie ter og leeg dem i en skal. Heeld rigelig kogen-
Speltsalat de vand over. Laeg stanniol eller lag pa, og lad

2 dl parboiled spelt det sta 5 minutter. Heeld vandet fra og lad

4 dl bouillon broccolien dryppe af i en si. Rgr spelten lgs
500 g broccoli med en gaffel. Tilsaet knust hvidlgg, olie,

1 fed hvidlgg citronsaft, fintsnittet lgg, rosiner, fintstrimle-
1 spsk. olie de abrikoser og tomater. Smag til med salt,

2 spsk. citronsaft peber og hakket mynte. Vend broccolibuket-

1 lgg - gerne rgdlgg ter i salaten. Varm olien pa en pande ved god

1 dl rosiner varme. Kom kgdet pa panden og brun det 1

100 g tgrrede abrikoser
35 g soltgrrede tomater

Frisk eller tgrret mynte

minut pa hver side. Skru ned til middel varme
og steg ca. 6 minutter pa hver side til kadet
er gennemstegt. Vend jaevnligt. Skeer evt.
brystet i tykke skiver ved servering og drys

med groft peber.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

ITALIENSKE

SKINKESCHNITZLER

5

INGREDIENSER

4 skinkeschnitzler

2 spsk. olie

Salt og peber

1lgg

1 dase fldede tomater

250 g champignon, gerne sma
1 dl hvidvin

1 spsk. mel

2 dl fyldte grgnne oliven,
f.eks. med mandler

Persille

300 g pasta

&3

FREMGANGSMADE

Krydr skinkeschnitzlerne med salt og peber.
Varm 1 spsk. olie pa en pande og brun skin-
keschnitzlerne pa begge sider. Skru ned til
middel varme, og steg dem faerdige, 1%-2
minutter pa hver side, til de netop er gen-
nemstegte. Leeg kadet pa et varmt fad.
Skeer lgget i tynde bade. Champignoner
skaeres i kvarte eller i skiver. Svits lgg 2-3
minutter pa panden i 1 spsk. olie. Tilsaet
champignon, og steg cirka 4 minutter under
omrgring. Tilszet fliede tomater og hvidvin.
Lad det koge 5 minutter og jeevn med mel
udrgrt i vand. Lad saucen koge nogle
minutter. Kom skinkeschnitzlerne og

oliven i saucen og lad det varme igennem.
Smag til med salt og peber.

Servér retten med grofthakket persille og

kogt pasta.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

MEXI-INSPIREREDE KODBOLLER | TOMAT
MED LABER KARTOFFELMOS

5

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
8 forarslag

2 tsk. salt

1 tsk. peber

2 tsk. stgdt kanel

2 tsk. stgdte nelliker
1 spsk. olie

1 dase fldede tomater
1 kanelstang

2 dlvand

1-2 tsk. salt

4 tsk. sukker

Kartoffelmos
1 kg bagekartofler

1 dl olivenolie, alt efter
samvittighed

Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Skrael kartoflerne og skaer dem i mindre
stykker. Kom dem i en gryde med vand til det
lige daekker kartoflerne. Kog kartoflerne, til
de er mgre. Heeld vandet fra, og lad kartof-
lerne sta og dampe et par minutter, sa den
sidste vaeske forsvinder. Tag et piskeris og rar
godt rundt i kartoflerne, mens olien haeldes

i. Nar mosen har faet den konsistens, man
gnsker, smages den til med salt og peber. Jo
mere olie, der tilseettes, des mere blgd bliver
mosen. Stil den til side og varm den op, nar
resten af maden er klar. Rens forarslggene og
hak dem fint. Kom hakket oksekgd, salt, pe-
ber, kanel og nelliker i en skal og rgr det godt
sammen i 5 minutter, til farsen er rart "sej".
Sat en tykbundet gryde pa middelhard var-
me og kom olien i. Nar olien er varm, formes
farsen som kadboller og kommes pa. Steg pa
alle sider. Kom flaede tomater, kanelstang,
vand, sukker og salt i gryden og kom lag pa.
Skru ned for blusset sa det simrer, og lad det

sta og hygge sig i 30 minutter.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

BOLLER | KARRY MED
KOKOSM/ZLK 0G SPIDSKALSSALAT

5

INGREDIENSER

Kadboller

600 g hakket skinkekgd
2 sma lgg

2 gulergdder

1% tsk. salt
Friskkveernet peber

3 xg

4 % spsk. mel

1% dl meelk

Salat

3 a&ebler

1 lille spidskal

1% spsk. ableeddike
60 g saltede peanuts

Karrysovs

2 sma lgg

3 spsk. olie

2-3 spsk. karry
9 dl kokosmaelk
Lidt sukker

&3

FREMGANGSMADE

Riv lgg og gulergdder fint pa et rivejern. Rar
det i kedet sammen med salt og peber. Rar
derefter kadet med et seg ad gangen, tilsaet
derefter mel og meaelk og smag til med

salt og peber. Tag farsen med en spiseske,
form den til boller og kom dem i en gryde
med kogende vand med salt. Lad dem
smasimre i 10 minutter pa svag varme, sluk
for blusset og hold dem varme i kogevandet.
Hak Izgene og steg dem i olie indtil de er
blanke. Tilseet karry og brun det godt af.
Tilsaet kokosmaelk og lad det simre i

15 minutter, smag til med salt og lidt sukker.
Tilset kgdbollerne og lad dem simre i sovsen
i 5 minutter. Skeer ablerne i tynde bade og
kalen i tynde strimler pa langs og vend det
sammen med eddike, salt og peber.

Drys grofthakkede peanuts henover inden

servering. Servér med kogte ris.



Nanedypakken

OPSKRIFTER

ROASTBEEF MED RAVIGOTTEDRESSING
| POMMES BINTJE

5 €3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

1 roastbeef Brun kgdet pa alle sider i gyldent smar pa en pan-
10 g smgr de - ca. 3 minutter i alt. Leeg roastbeefen i en lille

1 tsk. groft salt bradepande og saet evt. et stegetermometer i ste-
Friskkveernet peber gen. Drys med salt og peber. Kog panden af med

1 dlvand vandet og haeld det ved kgdet. Steges midt i ovnen.

Tag stegen ud efter ca. 30 minutter og mal kadets
Bagte Kartofler centrumstemperatur. Den skal vaere ca. 55°C (rosa).

. Steg evt. kgdet feerdigt og tag det ud af ovnen. Lad
2 % liter vand

stegen hvile tildeekket i ca. % time. Skru op for ov-

1 spsk. groft salt
nen til 250°C.

2 % kg mellemstore kartofler,
f.eks. bintje Bagte kartofler: Bring imens vand og salt i kog i en

stor gryde. Skrub kartoflerne godt og kog dem i van-
. . det i ca. 5 minutter. Haeld vandet fra og fordel kar-
Ravigottedressing

3 spsk. creme fraiche 18% toflerne pa en plade med bagepapir. Bag kartoflerne
. (o)

. midt i ovnen mens stegen hviler.
% dl ravigottesauce

% tsk. groft salt Ravigottedressing: Vend creme fraiche, ravigot-

. tesauce, salt og peber sammen. Pisk flgden til et
Friskkvaernet peber

. let skum og vend det forsigtigt i blandingen. Lad
1 dl piskeflade

dressingen traekke tildeekket i kgleskabet i mindst

% time. Smag til. Anret spinat, salat og aerter pa et

Tilbehgr -
serveringsfad.

150 g sma friske spinatblade Skaeer kadet i skiver og anret pa et varmt fad. Skaer

1 stk. romaine salat plukket i

N et kryds i kartoflerne og anret pa et fad. Servér med
smabuketter

salat og dressing.

200 g optgede ekstra fine aerter
fra frost

Tip: Ravigottedressingen (minus fladeskum kan for-
beredes dagen for.

Stegetid for kad: Ca. 45 minutter ved 175°C.
Bagetid for kartofler: Ca. % time ved 250°C.




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

ASIATISK RET MED

SVINEK@D

5

INGREDIENSER

500 g skinkekgd i tern
3 spsk. sesamfrg

Salt

1 % spsk. rapsolie

3 spsk. sesamolie

4 spsk. teriyaki sauce

Sauce

10 spsk. teriyaki sauce
4 fed hvidlgg

3lag

1 bundt forarsleg

1 handfuld citronmelisse (frisk)

2 % dl madlavningsflgde

4 gulergdder

&3

FREMGANGSMADE

Rist sesamfrgene pa en tgr pande eller i en
gryde med lidt salt. Pas pa, at de ikke braen-
der pa. Varm en stegepande op til hgj varme,
og heeld rapsolie, sesamolie og teriyakisovs
pa. Brun svinekgdet heri - det behaver ikke
at blive gennemstegt. Tag kadet af panden

og saet det til side.

Sauce: Hak lgg, pres hvidlgg, og snit for-
arslgg. Skru ned til middelvarme og kom
teriyakisauce pa den pande, som kgdet blev
stegt pa. Kom lgg, hvidlgg samt forarslag pa
panden og svits det i teriyakisaucen. Hak
citronmelisse fint og kom det pa panden
sammen med madlavningsfladen.

Skrael gulergdderne, og lav lange gulerods-
strimler med en kartoffelskreeller. Lad saucen
koge op, og tilseet sa kadet og gulerodsstrim-
lerne. Lad det simre ved lav varme til kadet
er mgrt og gennemstegt. Bland sesamfrgene
i retten lige inden servering. Servér med ny-
kogte ris eller nudler. Kalkunschnitzel med

svampesauce, stegte kartofler og zerter.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

KALKUNSCHNITZEL MED SVAMPESAUCE,
STEGTE KARTOFLER 0G ARTER

5

INGREDIENSER

4 kalkunschnitzler

400 g frosne zerter

250 g mgrke champignoner
250 g gstershatte

2 log

2 % dl piskeflgde

% bundt frisk timian

% dl cognac

Kartofler

650 g sma kartofler
1 helt hvidlgg

% bundt timian
Olivenolie

Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Teend ovnen pa 200°C. Skeer kartoflerne
halvt igennem og steg dem i olivenolie pa en
pande. Nar kartoflerne har faet god farve til-
saettes timian og de halverede hvidlggsfede.
Krydr med salt og peber. Kom dernaest
kartoflerne i ovnen i en bradepanden i ca. 15
minutter. Skeer champignoner og gstershatte
i mindre stykker. Halvér lgget og skaer det i
skiver. Rist svampene i olivenolie, ndr svam-
pene har taget farve tilsaettes lggene.

Tilsaet cognac og seet sa ild til blandingen, sa
svampene bliver flamberet. Kom flagde ved og
lad det simre ind stille og roligt. Smag til med
salt, peber og friskhakket timian. Kom aerter-
neien lille gryde med 1 liter kogende vand
tilsat salt i 2 minutter. Steg kalkunschnitzler-
ne pa en meget varm pande, ca. 4-5 minutter

pa hver side.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

PANDERET SWEET 0G SAVORY
MED VINTERENS KAL

5

INGREDIENSER

750 g panderet

1 spsk. olivenolie

1lgg

1 fed hvidlgg

600 g hvidkal

2 dase hakkede tomater (400 g)
2 dlvand

4 abrikoser (fintsnittede)

2 spsk. rosiner

1 spsk. sirup

2 spsk. soja

1-2 spsk. citronsaft eller eddike
Salt og peber

Tilbehar

Persille og kartofler eller ris

&3

FREMGANGSMADE

Brun kgdet pa en stor pande med olie og til-
szt finthakket lag og hvidlag, salt og peber.
Steg under omrgring et par minutter. Snit
hvidkalen fint og kom det i. Lad det hele
stege under omrgring ca. 5 minutter. og til-
seet de gvrige ingredienser. Lad retten simre
til kalen er mgr - ca. 10 minutter. Servér med
hakket persille, kartofler eller ris. Simrekote-

letteri fad



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

SIMREKOTELETTER | FAD

5

INGREDIENSER

4 middagskoteletter

10 g smgr

% tsk. groft salt

Friskkveernet peber

1 dase hakkede tomater (ca. 400 g)
450 g champignoner i kvarte

1 finthakket zittauerlag (ca. 75 g)
125 g slagter bacon

2 sma knuste fed hvidlgg

1 spsk. hvedemel

1% dl piskeflgde 38%

% tsk. groft salt

% tsk. Cayennepeber

Tilbehar
320 g lgse ris, parboiled (ca. 4 dI)
400 g haricots verts

&3

FREMGANGSMADE

Lad smarret blive gyldent i en sauterpande
og brun koteletterne i ca. 1 minut pa hver
side. Tag dem af panden, leeg dem i et ovn-
fast fad og drys med salt og peber.

Hzeld tomaterne i en sigte. Svits champig-
noner, lgg, bacon og hvidlgg i ca. 3 minutter.
Rgr hvedemel og % dl af fladen sammen. Rar
derefter resten af fladen i og kom det sam-
men med de afdryppede tomater, salt og
cayennepeber i champignonblandingen.
Bring saucen i kog og kog den ved jaevn var-
me og under omrgring i ca. 2 minutter.
Haeld gransagssaucen over koteletterne og

steg dem midt i ovnen.

Tip: Retten kan tilberedes uden

cayennepeber.

Stegetid: Ca. 25 minutter ved 200°C - tradi-

tionel ovn



Nanedypakken

OPSKRIFTER

STEGT LANDKYLLING
MED BLOMKAL

5 £

INGREDIENSER FREMGANGSMADE
1 landkylling Krydr kyllingen med salt og peber. Kom lgg og der-
Salt og peber efter halvdelen af de granne fennikeltoppe ind i

kyllingen og steg den i et ildfast fad i ca. 50 minutter
i ovnen ved 180°C, alt efter stgrrelse. Haeld lidt vand
ved underve;js.

Tomat-sky

3 bakker cherrytomater

Lidt smer Vask tomaterne og skaer dem herefter i halve. Kom
derefter i en blender og blend glat. Haeld i en gryde
Ris og kog nu tomaterne i 30 minutter under lag. Sigt
sa kernerne fra og kog skyen til en taet konsistens.

200 g basmati ris
& Krydr med salt og peber og pisk smar i. Skyl basma-

1log ti-risene flere gange i koldt vand. Hak lgg og hvidlzg
2 fed hvidlag fint og kom i en gryde med lidt olie. Sautér dem klare
Lidt safran og tilseet derefter de afdryppede ris. Rar rundt nogle

Lidt olivenolie sekunder og tilszet sa safran, koldt vand og salt, sa

risene er daekkede og lidt mere til. Bring nu i kog og
kom lag pa, skru ned for varmen og tjek flere gange

Blomkal undervejs. Efter ca. 8-10 minutter er risene klar, fiern
1 blomkal dem fra varmen og lad dem dampe af under 13g. Kom
2 spsk. rygeost herefter de resterende grofthakkede fennikeltoppe

1 dl creme fraiche 38% i. Skyl og del blomkalen i mindre buketter. Kog dem
(]

herefter mare i letsaltet vand, indtil de er rimelig

1 stk. rediog mgre. Laft dem sa op og nedkgl hurtigt i iskoldt vand.

Dryp blomkalsbuketterne af. | en lille skal ragres ry-
Fennikel geost, creme fraiche og lidt olie godt sammen. Krydr
2 fennikel med salt og peber og vend herefter blomkalsbuket-

. terne i. Drys med finthakket radlgg. Skyl fennikel og
Saft fra % citron . . A
skaer dem herefter i meget tynde skiver, (gerne pa et

1 spsk. olivenolie mandolinjern) og kom i en skal. Tilsat citronsaft, olie,
salt og peber og vend sammen til en fin lille rakost.
Servér kyllingen i store stykker med ris, blomkal, fen-

nikel og tomatsky ved siden af.




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

FARSBROD BAGT MED TOMAT 0G 0ST

5

INGREDIENSER

1 farsbred

1 dase hakkede tomater

2 tomater

1 mozzarellakugle

1 tsk. tgrret oregano

Salt og friskkvaernet peber
Chilipulver

400 g sma kartofler

250 g granne bgnner

&3

FREMGANGSMADE

Teend ovnen pa 200°C. Laeg farsbrgdet i en
lille bradepande. Bland en smule salt, peber
samt chilipulver i de hakkede tomater og
haeld hen over farsbrgdet. Skeer de friske
tomater og mozzarellaosten i skiver og for-
del dem pa toppen af farsbrgdet. Drys med
oregano. Bag farsbragdet i ovnen i ca. 35
minutter til det er gennemstegt. Skrub kar-
toflerne og kog dem mgare i letsaltet vand.
Kog bgnnerne i en anden gryde med letsaltet
vand i 3-4 minutter, de skal stadig have lidt
bid. Hzeld vandet fra bgnnerne, og skyl dem
straks i koldt vand. Servér farsbrgdet med
kartofler og bgnner samt den sovs, der bliver

rundt om farsbradet.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

il FEBRUAR [eumee

PORK CHOPS MED GRONKALSSALAT

5

INGREDIENSER

4 pork chops (revelsben)

Salt og peber

Grgnkalssalat

300 g grankal

2 appelsiner

1 granataebler

60 g valngdder

1 spsk. honning
Saften af et granataeble
4 spsk. olivenolie

4 spsk. hvidvinseddike
Salt og peber

Lidt citron og sukker

&3

FREMGANGSMADE

Pork chopsene krydres pa alle sider med salt
og peber. De sattes i en 180°C varm ovni et

ildfast fad, og steger 45 minutter.

Grgnkalssalat:

Fjern stilkene fra grankalen og hak den fint.
Halvér granataeblet og tag kernerne ud af
frugten - det ggares lettest ved at holde
halvdelene over en skal og banke hardt pa
skallen med en ske, indtil kernerne falder ud.
Skrael appelsinen og skaer ud i appelsinbade.
Der laves en dressing af granataeblesaft, oli-
venolie og hvidvinseddike, der rgres sammen
og smages til med citronsaft og sukker samt
salt og peber. Dressingen hzeldes over kdlen

og det hele vendes sammen.



