N(anedspakken

APRIL

INDHOLD

4 stk. skinkeschnitzler
4 stk. hakkebgffer med krydderkant
4 stk. kalkuntournedos
4 stk. tykstegsbaffer
600 g hakket oksekgd
600 g hakket skinkekgd
1 kg filet royal
500 g skinkestrimler
4 stk. cajunkoteletter
750 g lammesauté
4 stk. koteletter
1 stk. landkylling
1 stk. svinemgrbrad

8 pglser



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESCHNITZLER
MED LYNSTEGTE GRONTSAGER

5

INGREDIENSER

4 skinkeschnitzler
2 tsk. olie til stegning
Salt og peber

Lynstegte grgntsager:

1 lag, gerne radlgg

400 g pastinak eller persillerod
4 gulergdder, ca. 150 g

400 g broccoli i buketter
Sojasauce

Frisk timian eller andet
kryddergrant

&3

FREMGANGSMADE

Hak lgget. Skeer pastinak i tynde stave, gule-
radder i tern og og broccoli i sma buketter.
Varm olien pa en pande ved god varme.
Brun hurtigt skinkeschnitzlerne pa begge
sider. Skru ned til middel varme og steg dem
feerdige, 1%-2 minutter pa hver side.

Tag kadet af panden.

Steg lgg, pastinak og gulergdder pa panden
nogle minutter under omrgring. Tilsaet broc-
coli og steg igen nogle minutter, til grant-
sagerne er lige netop mgre, men stadig
sprgde. Smag til med sojasauce, salt og
peber.

Pynt med timianblade.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HAKKEBOFFER
MED KRYDDERKANT 0G PASTA

5 &3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 hakkebgffer med krydderkant Kog pastaen efter anvisning pa emballagen
400 g pasta f.eks. penne og afdryp den i en sigte.

500 g grenne asparges Braek eller skeer den traeede ende af aspar-
1lgg gesene. Skaer aspargesene i 3 cm stykker.

1 spsk. olivenolie Skeer lgget i sma tern. Svits lgget i olien i en
2 dl hgnsebouillon gryde. Tilsaet bouillonen og kog det op. Kom
1-2 spsk. citronsaft asparges, citronsaft og citronskal i. Kog det
1 tsk. revet usprgjtet citronskal sammen under omrgring i 2 minutter, udrgr
1% dl flade 9% majsstivelsen i fladen og rer det i. Kog det
2 tsk. majsstivelse kort op. Smag til med salt og peber.

Salt og peber Vend pastaen i aspargessaucen. Servér straks

pyntet med basilikumblade og citronskal.
Pynt: Bgfferne steges 4-5 minutter pa hver side,
Frisk basilikum lige far servering.

Revet usprgijtet citronskal

Tomatsalat:
500 g tomater
Sorte oliven

Hgvlet parmesanost




Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KALKUNTOURNEDOS

5

INGREDIENSER

4 kalkuntournedos
% dl vindruekerneolie

Salt og peber

Rabarberchutney:

1 bdt. friske danske rabarber
300 g sukker

2 spsk. hyldeblomsteddike
1dlvand

R& marinerede grgntsager:
1 blomkal

1 lille bundt nye gulergdder
1 spidskal

% bdt. estragon

2 dl olivenolie

1 dl hvidvinseddike

1 spsk. honning

Salt og peber

Kartofler:
600 g nye kartofler
50 g smgr

&3

FREMGANGSMADE

De 4 kalkuntournedos krydres med salt og
peber. Steges gyldne pa en varm stegepande,
der skrues ned for varmen, de steges 8-10
minutter pa hver side.

Top og bund skeeres af rabarberne, og de
skylles grundigt. Skaeres i 1 cm tykke stykker,
der kommes i en gryde med sukker, hylde-
blomsteddiken samt lidt vand. Det hele
koges i 10 minutter. Husk at smage pa
chutneyen om den mangler syre eller sgdme
til din smag.

Blomkal plukkes i sma buketter, de nye gule-
redder skraelles, men lad lidt af toppen sidde
pa. Spidskalen snittes i tynde strimler. Grgnt-
sagerne marineres i olieeddike og honning og
smages til med salt og peber.

De nye kartofler skrabes og koges i let saltet
vand med en smgrklat ved, sa der stadigvaek

er bid i dem.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

TYKSTEGSBOFFER MED COUSCOUS

5

INGREDIENSER

4 tykstegsbaffer
2% dl couscous

3 dl kogende vand
% bdt. persille

2 bdt. koriander

1 granataeble

1 bakke salatmix
4 spsk. olivenolie

Saft og fintrevet skal af
% usprgjtet citron

1 tsk. stgdt spidskommen
Salt

&3

FREMGANGSMADE

Haeld kogende vand over couscous i en skal
og daek skalen med et grydeldg. Lad det
treekke i 15 minutter og rgr godt rundt med
en gaffel. Haeld overskydende vand fra. Skyl
og hak krydderurterne. Flaek granataeblet og
pil kernerne ud. Fjern de hvide hinder. Vend
krydderurter og granateeblekerner sammen
med couscous i en serveringsskal.

Pisk olie, citronsaft, citronskal, stadt spids-
kommen og salt sammen i en lille skal il
dressingen er ensartet.

Hzeld dressingen over salaten og vend godt
rundt. Vend salatmixen i lige inden servering.
Brun bgfferne pa en varm pande og steg
dem yderligere 2 minutter pa hver side.
Servér bgfferne med en klat hvidlggssmar og

couscoussalaten.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

CHILI CON CARNE

5

INGREDIENSER

600 g hakket oksekgd
1lgg

2 fed hvidlgg

1-2 friske rgde chilier

2 spsk. rapsolie til stegning
2 spsk. knust spidskommen
1 spsk. kanel

1 spsk. knust koriander

1-2 tsk. tgrrede chiliflager
Salt og friskkvaernet peber
1 dase hakkede tomater
2% dl okse- eller kalvebouillon
1 dase kidneybgnner

3 dl yoghurt naturel

Knust spidskommen

Salt og friskkveernet peber
4 dl jasminris

1 frisk rgd chili

4 spsk. friskhakket mynte

&3

FREMGANGSMADE

Hak lgg og hvidlgg fint. Rens chilierne og
hak dem fint. Varm olien op i en stor gryde
og steg lgg, hvidlgg og chili sammen med
krydderierne. Tilszet kgdet og brun det godt
af. Krydr med chiliflager, salt og peber. Tilsaet
hakkede tomater og bouillon og lad retten
simre i 30 minutter. Rar jeevnligt. Kog risene
efter anvisningen.

Skyl bgnnerne i en sigte og vend dem i
gryden. Lad retten smasimre i yderligere 25
minutter. Smag til med chiliflager, salt, kanel
og spidskommen.

Rar yoghurt, spidskommen samt salt og
peber sammen i en skal.

Drys de kogte ris med finthakket chili og
mynte, og servér som tilbehgr til chili con
carne sammen med den kglige yoghurt-

creme.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

GRILLEDE GRONNE KREBINETTER

0G SALAT

5

INGREDIENSER

600 g hakket skinkekgd

Blandede friske krydderurter:
merian, timian m.m., 50 g

1 tsk. olie

Salt og friskkveernet peber

Salat med kartofler:
1 kg (nye) kartofler
1 salathoved (100 g)
500 g tomat

100 g pillede friske granne arter,
evt. fra frost

Cremet Kaernemaelksdressing:

2-3 spsk. gammeldags kaernemaelk
3 spsk. mayonnaise

Salt og peber

2 handfulde friske basilikumblade

&3

FREMGANGSMADE

Teend grillen i god tid (mindst % time far
brug). Den er klar til brug, nar overfladen pa
kullene/briketterne er gra, og alle flammer er
vaek. Grillristen er passende varm, nar man
kan holde handen over risten i mindst 5 se-
kunder (hgjst 10 sekunder).

Skyl krydderurterne og dup dem tgrre med
kekkenrulle. Bland bladene med kadet. Form
4 krebinetter af det hakkede skinkekgad, ca.
1% cm tykke. Vend dem i olie, og krydr med
salt og peber. Pensl grillristen med lidt olie.
Grill krebinetterne ca. 6-8 minutter, pa hver
side til kgdet er gennemstegt. Varmen pa
grillristen justeres ved at flytte den op og
ned. Nar kullene afgiver mindre varme, skal
risten ned eller teettere pa.

Tip: Kan ogsa steges pa en almindelig pande

eller grillpande.

Salat med kartofler: Skrub kartoflerne og kog
dem mgre i letsaltet vand 15-20 minutter.
Lad dem kgle af og skaer dem i bade.

Skyl salaten og tomaterne. Skaer tomaterne i
bade. Bland salatbladene med tomat, kartof-

ler og pillede aerter.

Cremet Keernemaelksdressing:

God mayonnaise og gammeldags kaernemaelk
rgres sammen og smages til med salt og
peber. Vend dressingen i salaten med groft-
hakkede basilikumblade. (En anden dressing

efter eget valg kan ogsa anvendes).



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FILET ROYAL MED ZRTER FRANCAISE
0G SPIDSKALSSALAT

5

INGREDIENSER

1 kg filet royal

Arter francaise:
1 kg eerter

200 g bacon
100 g perlelgg

1 bakke hjertesalat
Syrnet flgde

2 dl piskeflgde

50 g sukker

1 citron

Friskkvaernet hvid peber

Spidskalssalat:
1 spidskal

1 broccoli

50 g mandler
50 g tranebzer

&3

FREMGANGSMADE

Svinefileten brunes godt af pa alle sider pa
en pande. Steges faerdig i ovnen ved 180°C

i 40 minutter eller til en kernetemperatur pa
70°C. Hviler 15 minutter fgr den skaeres ud i
tynde skiver.

Hjertesalaten skzeres i strimler og skylles
grundigt i koldt vand. Baconen skaeres i sma
tern, og de steges sprgde pa en tgr pande.
Laegges pa et stykke fedtsugende papir. Gem
lidt af baconfedtet til at sautere perlelggene
i. Perlelggene sauteres i lidt baconfedt, hvor-
efter serter og bacon tilsaettes. Hjertesalaten
vendes til sidst rundt i panden, kun lige sa
det falder sammen, der skal stadigveek veere
bid i salaten.

Flgden piskes sammen med citronsaften, og
smages til med sukker og peber.

Spidskalen snittes i tynde strimler og leegges
i en stor skal. Broccolien plukkes i buketter
og kommes 15 sekunder i en gryde med ko-
gende vand, derefter tages de op og kommes
i en skal med koldt vand. Derved bevarer

du den flotte grgnne farve og sprgdheden i
broccolien.

Grofthakkede mandler, tranebzer, broccoli og
spidskal vendes sammen og en syrnet flgde
heeldes over.

Der kan serveres nye kartofler og skysauce

til.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKESTRIMLER NEW NORDIC STYLE

5

INGREDIENSER

500 g skinkekad i strimler
400 g nye gulergdder med top
250 g nye eerter i baelg

1 bdt. forarslag eller sma nye lag
med top

Olie til stegning
Salt og peber

50 g ngdder
(hassel- eller valngdder)

Persille

Tilbehgr:
Saltbagte kartofler

&3

FREMGANGSMADE

Skrub, skrab eller skrzel gulergdderne og
skaer dem i lidt mindre meget skra stykker.
Halvér zerterne pa langs og snit lggene
meget skrat i mindre stykker.

Lynsteg kadet i wokken ad to omgange,
krydr med salt og peber og laeg det til side.
Lynsteg gulergdderne 2-3 minutter, tilsaet
arter og forarslgg og lynsteg endnu 1-2 mi-
nutter. Kom kgdet tilbage i wokken sammen
med grofthakkede ngdder og lynsteg et kort
gjeblik. Smag til med salt og peber og drys
med hakket persille.

Serveres med en skyrdressing rart op med
ableeddike og frisk hakkede krydderurter,

samt saltbagte kartofler.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

CAJUNKOTELETTER
MED FRISK FETTUCCINE 0G PARMESAN

5

INGREDIENSER

4 Cajunkoteletter

Ekstra jomfruolivenolie

1 lille, finthakket lag

1 lille stilk bladselleri i fine skiver
1 medium courgette i tern

1 lille porre i skiver,
kun den hvide del

16 asparges i fine skiver
(hovederne gemmes)

En lille handfuld frisk basilikum
300 ml grgntsagsbouillon

1 finthakket fed hvidlgg

400 g fettuccine, frisk eller tgrret
Salt

&3

FREMGANGSMADE

Steg Cajunkoteletterne 6 minutter pa hver
side pa en varm pande i neutral olie.

Haeld 4 spsk. olivenolie pa en tykbundet
pande og svits lgg og selleri heri ved svag
varme, til begge dele er blevet blgde. Tilsaet
courgette, porre og asparges (uden hoveder)
og svits i yderligere 2-3 minutter. Kom det
meste af basilikummen pa panden. Nar den
er faldet sammen, tilszettes bouillonen, og
det hele simrer, til grantsagerne har faet nok.
Tag panden af varmen og blend indholdet til
en cremet sauce ved hjalp af en stavblender
eller foodprocessor.

Haeld lidt olie pa en anden pande og svits
hakket hvidlgg heri ved svag varme. Nar det
er blgdt, tilsaettes aspargessaucen. Lad den
simre i 2 minutter.

Bring en gryde saltet vand til kogepunktet og
kog fettuccinen efter pakkens anvisninger.

3 minutter far, den er feerdigkogt, tilsaettes
aspargeshovederne. Nar pastaen er al dente,
haeldes vandet fra (gem lidt af kogevandet),
og pasta og sauce rgres sammen. Hvis det
bliver for klaebrigt, tilseettes lidt af kogevan-
det. Rgr den resterende basilikum i retten og
servér den med et drys parmesan og arte-
skud.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

LAMMESAUTE MED PASTA

5

INGREDIENSER

750 g lammesauté

Y% chili

Salt og friskkveernet peber
2 spsk. olivenolie

500 g gode tomater

2 log

2 forarslag

% salathoved

Salt og friskkveernet peber
1 bdt. basilikum

80 g cashewngdder
Citronsaft

400 g frisk pasta

&3

FREMGANGSMADE

Tag kadet ud af kgleskabet i god tid. Dup

det med kgkkenrulle og vend med salt, frisk-
kvaernet peber samt finthakket chili.

Skeer lgg og forarslag i tynde skiver, ogsa
toppen pa forarslggene. Pluk basilikummen
og rist cashewngdderne gyldne pa en tar
pande. Vend lggskiverne med plukket salat
og basilikumbladene. Skyl tomaterne og skaer
dem i tern.

Steg lammekgdet pa en stor pande i oliven-
olien i ca. 4-6 minutter ved god varme pa
alle sider. Tilsaet tomaterne og kog igennem

i 5 minutter. Kog pastaen efter anvisning pa
pakken. Vend derefter pastaen i tomat-
lammesautéen. Smag til med salt, peber og
evt. chili.

Servér pastaen i tomat-lammesautéen
toppet med den lille salat af lzg og basilikum,
drysset med ristede cashewngdder og

dryppet med citronsaft og olivenolie.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KOTELETTER MED SPINAT
0G GRILLEDE ASPARGES

5

INGREDIENSER

4 koteletter
6 tarrede abrikoser
Frisk ingefaer

Salt og peber

Spinat med asparges:
250 g grgnne asparges
1 spsk. olie

125 g babyspinat

1 citron

1 spsk. olie

1-1% tsk. sukker

Tilbehar:
Brad

&3

FREMGANGSMADE

Skaer en lomme i hver kotelet.

Hak abrikoser groft og bland med 2 tsk. revet
ingefaer, salt og peber. Fordel fyldet i hver
kotelet. Luk evt. med en tandstik eller kad-
nal. Krydr koteletterne med salt og peber.
Grill de fyldte koteletter ca. 8 minutter pa
hver side. Vend dem nogle gange. Grilltid i alt
ca. 16 minutter.

Knaek den treeede ende af aspargesene og
kasser den. Pensl aspargesene med olie og
krydr med salt og peber. Grill dem nogle fa
minutter, indtil de far farve. De skal stadig
have bid.

Skyl og afdryp spinaten. Riv skallen af %
citron med fx et Julienna jern. Ryst 1 spsk.
citronsaft med olie og sukker. Laeg spinaten
pa et fad, og leeg aspargesene ovenpa. Heaeld

dressingen over og drys med citronskal.

Tip: Svinekoteletter kan grilles uden fyld.
Grilltiden er ca. 8 minutter for en 2 cm tyk

kotelet.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

LANDKYLLING

MED SPRODE GRONTSAGER

5

INGREDIENSER

1 landkylling

Ris:

4 dl basmatiris

6 dlvand

1 spsk. salt

4 tgrrede abrikoser
6 dadler

2 spsk. pinjekerner

Grgntsager:
1lgg

2 fed hvidlag

% squash

3 gulergdder

1 rgd peberfrugt

% spidskal eller savojkal

2 spsk. olie

&3

FREMGANGSMADE

Landkyllingen krydres med salt og peber og
saettes i en 180°C varm ovn og steger i ca.
60 minutter.

Basmatiris saettes over i en gryde med vand
og 1 spsk. salt, sa det lige daekker risene. Ri-
sene koger i 14 minutter, hvor efter de tages
fra varmen og star yderligere 14 minutter og
traekker under lag.

Abrikoser og dadler hakkes groft og vendes

i risene lige inden de skal serveres. Pinjeker-
nerne steges gyldne pa en tgr pande og drys-
ses over risblandingen til sidst.
Grgntsagerne skaeres i rustikke klodser og
ristes sprade i lidt olie. Krydres med salt og

peber.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

MORBRADBOFFER | FAD
MED RABARBERKOMPOT

5

INGREDIENSER

1 svinemgrbrad

Salt og peber

1 spsk. olie

6 skalottelag

12 nye gulergdder med top
12 forarslgg

30 cherrytomater

200 g sugar snap erter

100 g revet ost, f.eks.
Dansk Mester eller emmentaler

Rabarberkompot:
200 g sukker
200 g rabarber

3 stjerneanis

1 kvist rosmarin

Kartofler:
1,2 kg kartofler
Frisk dild

&3

FREMGANGSMADE

Fjern evt. sglvsener fra mgrbraden, hvis de
ikke er fiernet. Skeer ud i 3 cm tykke skiver.
Dup kadet tgrt med kagkkenrulle. Krydr bgf-
ferne med salt og peber. Varm olien pa en
pande ved god varme. Brun bgfferne 1 minut
pa hver side. Laeg bgfferne pa en tallerken.
Skeer lgg i halve, gulergdder i halve eller
kvarte, forarslgg i halve pa tvaers og
cherrytomater i halve. Kom lgg, gulergdder
og forarslag pa panden og svits det godt
igennem. Kom det i et ovnfast fad, som ogsa
kan bruges til servering. Fordel tomater og
aerter over de svitsede grantsager. Laeg mar-
bradbgfferne ovenpa. Drys osten over. Stil
fadet i ovnen ved 160°C i ca. 20 minutter.
Grgntsagerne skal have bid og mgrbradbaf-
ferne skal veere rosa indeni.

Tip: Grgntsagerne har faet nok, nar en
urtekniv kan stikkes i gulergdderne. Mgr-
bradbgfferne har faet nok, nar et stegeter-
mometer viser en centrumtemperatur pa
62-65°C - eller nar en lille flig skaret af det
ene hjgrne af en mgrbradbgf viser, at kadet
er svagt rosa.

Rabarberkompot: Kog sukker med 2 dl vand
til en sukkerlage. Skeer rabarber i stave pa 6
cm og kom dem i den kogende sukkerlage.
Flyt gryden fra varmen, og tilsaet stjerneanis
og rosmarin. Laeg lag pa. Nar kompotten er
kold, haeldes den i et glas og stilles i kale-
skab. Rester af rabarberkompot kan holde
sig en uge i kgleskab og kan f.eks. bruges til
desserter eller i surmaelksprodukter.

Tilbehgr: Kartofler kogt med dild.



Nanedypakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

HOTDOG MED TWIST

5

INGREDIENSER

8 Pglser

8 store sprgde salatblade,
f.eks. romainesalat

% agurk

1 stor bakke karse

% spidskal, rad eller grgn
% tsk. salt

Saft af % citron

1 spsk. flydende honning
2 lgg

2 spsk. hvedemel

% liter solsikkeolie til stegning
Salt

% potte basilikum

2 dl god mayonnaise

&3

FREMGANGSMADE

Pluk bladene af basilikumstilkene og hak
dem fint. Rgr dem sammen med mayon-
naisen. Basilikummayonnaisen har godt at
traeekke - lav den gerne dagen far.

Skyl og snit spidskal fint, brug evt. et mando-
linjern. Vend den snittede kal sammen med
salt, citronsaft og honning. Lad salaten traek-
ke pa kgl i 20 minutter.

Skeer lgg i meget tynde skiver. Del skiverne i
ringe. Vend dem i mel sa de er helt deekkede.
Laeg lggene i en sigte og ryst overskydende
mel af. Opvarm olien i en gryde til den syder
omkring spidsen af en tandstik. Leeg ca. % af
lzgene i gryden og skru ned til middel varme.
Steg lzgene gyldne. Tag dem op med en hul-
ske, og afdryp pa fedtsugende papir. Gentag
med resten af lagene.

Skyl og tar salatbladene og sarg for at bevare
dem hele. Skyl agurken og skaer den i bitte-
sma tern.

Steg pglserne pa en pande eller grill dem til
de er flot gyldne.

Saml 8 hotdogs med farst et helt salatblad,
dernaest syltet kal, en grillet palse, basilikum-
creme, agurketern, ristede lgg og masser af

klippet karse. Servér straks!



