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ABRIKOSGLASEREDE
OKSEKODBOLLER

=2

Ingredienser

600 g hakket oksekad
2xg

1dl. cornflakes

1log

2 tsk. dijonsennep
Salt og peber

% dl barbecuesovs

1 dl abrikosmarmelade

&3

Fremgangsmdde

Forvarm ovnen til 175° C alm. ovn.

Bland kad, g, cornflakes, finthakket lgg,
dijonsennep, salt og peber i en skal, lad
det traekke ca. 30 minutter. Form 24 sma
kugler og laeg dem i en bradepande. Brun
dem, let i forvarmet ovnved 175°Ci 15

minutter.

Bland barbecuesovs og abrikosmarmelade
og hzeld det over kadbollerne.
Bagiyderligere 10 minutter.

Server med salat.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 49

FARSHORN MED
TOMATSAUCE OG RIS

=2

Ingredienser

600 g hakket skinkekad
1 tsk. salt

1/4 tsk. peber

1 bdt. purlgg

1 bdt. persille

1aeg

2 dl bouillon
30grasp

50 g mandler

1ds. fldede tomater
1lggitern

1 fed hvidlgg
1dlflgde

&3

Fremgangsmdde

Skyl og hak persille og purlgg. Rar kadet
med salt, peber, purlag, persille og ag,
tilseet bouillon, rgr farsen godt og saml
den med rasp. Lad farsen hvile 10 min. i

kaleskab.

Hak mandler groft og vend dem i farsen,
form farsen som et horn og leeg det i et

smurt ovnfast fad.

Saettes i forvarmet ovn ved 180°i

ca45 min.
Svits lgg og hvidlgg i en gryde, tilsaet
tomaterne og flgden, lad det smakoge ca.

10 min.

Server med kogte ris.
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MORBRADGRYDE
MED RIS
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Ingredienser

800 g magrbradgryde
Ris

&3

Fremgangsmdde

Mgrbradgryden saettes i ovnen ved 175° C

ca. 30 min.

Serveres med ris, kogt efter anvisning pa

pakken.
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HUSARSTEG MED BAGTE
KARTOFLER OG RODKALSSALAT

=2

Ingredienser

1 stk. husarsteg

Bagte kartofler

600 g sma kartofler

2 rgdlgg skeeres i bade

4-5 gulergdder skaeres groft
olie

salt og peber

Radkalssalat
Yarodkal

1 able

200 g druer uden sten
Saften af 1 appelsin
Hakkede valngdder

&3

Fremgangsmdde

Stegesiovnica. 90 minutter ved 180° C.

Tilsaet vand eller sky.

Kartoflerne vaskes, radlgg skeeres i bade,
gulergdder skzeres groft, det hele laegges
i et ildfast fad, dryppes med olie, salt og
peber, szettes i ovnen den sidste halve
time sammen med stegen. Nar stegen er
feerdig tages den ud af ovnen, si skyen og

lavensovs.

Radkalen snittes, aeblet skaeres i fine
bade, druerne halveres, det hele blandes
og appelsinsaften hzeldes over. Pyntes af

med hakkede valngdder.
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FORLOREN HARE MED ROD COLESLAW OG
HASSELBAGTE KARTOFLER
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Ingredienser

1 stk. forloren hare
8-10 kartofler
Olie

Salt og peber

Sauce

3 dl maelk.

1 spsk. ribsgelé
Saucejaevner
Evt. kulgr

Sky fra haren
% dl. flade

Salat

% liter fintsnittet radkal

1 udkernet zble i papirtynde skiver
1 groftreven rgdbede, ca. 125 g

1 gulerod i teendstikstykke strimler

Ca. 1dl syltet, hakket agurk eller cornichoner

Dressing

% dl greesk yoghurt naturel

% dl mayonnaise

1 tsk grovkornet dijonsennep

Lidt appelsinsaft + evt reven appelsinskal

Salt og peber

&3

Fremgangsmdde

Bland alle ingredienserne til salatenien
skal. Rgr dressingen sammen og smag den
godt til, far den vendes omhyggeligt med

salaten.

Teend ovnen pa 200 grader. Efter ca. 15
minutter haeldes 1 dl vand og 3 dl maelk

ved "haren” for at give sauce.

Lad "haren” stege i alt ca. 1 time. Stik en
kadnal i "haren”. Kadsaften skal vaere

klar, sa er den gennemstegt.

Tag "haren” ud og hold den varm.
Si skyen over i en gryde, tilszet flade

og ribsgelé. Giv saucen et opkog.

Drys saucejaevner i og smag til med salt og

peber. Tilsaet evt. kulgr.

Rids hver enkelt kartoffel dybt med % cm
mellemrum og dryp med olie salt og peber.

Steg dem gyldne i ovnen ca. 1 times tid.



