UGE 40

Indhold

600 g hakket oksekagd
4 stk. skinke cordon bleu
4 stk. krebinetter
800 g simreret
1 stk. ovnret i bakke



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

Uge 40 E—

PARISERBURGER

5

Ingredienser

600 g hakket oksekgd

3 spsk. kapers

1 dl finthakkede syltede radbeder
1 tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

1 pasteuriseret aeggeblomme
25 g smgr

4 store burgerboller

1 dl grov sennepspickles

1 liter blandede babysalatblade
% agurk i skra skiver

3 chalottelgg i tynde skiver

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Rer kadet med kapers, radbeder, salt, peber og
aeggeblomme. Form farsen til 4 store, flade bgffer
- pa starrelse med en burgerbolle. Lad smarret
blive gyldent i en stor pande. Steg bgfferne ved
kraftig varme, ca. 3 min. pa hver side - hvis bgffer-
ne gnskes gennemstegt, skal de steges et par min.

ekstra.

Flaek burgerbollerne og rist dem pa begge sider.
Smar den del af bollerne der skal bruges som lag
med pickles. Leeg en bgf pa hver af de sprade
bunde. Fordel salat, agurkeskiver og lggringe pa

bgfferne - og til sidst et 13g.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI ——

SKINKE GORDON BLEU
MED PASTA OG ARTER

5

Ingredienser

4 stk. skinke gordon bleu
200 g aerter

300 g bandpasta

50 g persille

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Gordonbleuen brunes pa panden og leegges i et
ildfast fad. Steges i ovnen ved 200° C i ca. 20 min.

vendes efter 10 min.

Server med bandpasta og zerter, drysset med per-

sille.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— BRI ——

KREBINETTER MED
STUVEDE ARTER OG GULERODDER

5

Ingredienser

4 stk. krebinetter

Stuvede zerter og gulergdder
3 gulergdder

300 g frosne aerter

3 dlvand

20 g smgr

2 spsk. mel

Tilbehgr

Kartofler

mestersiagteren

&3

Fremgangsmdde

Brun krebinetterne, skru ned til middel varme og
steg dem, til de er gennemstegte.

Gulergdderne skaeres i tern, koges i 3 dl letsaltet
vand i ca. 3 minutter. Tilseet zerterne og kog yder-
ligere 2 minutter. Haeld grgntsagerne i en si. Heeld
kogevandet tilbage i gryden. Rar blgdt smgr og mel
sammen til en bolle. Kom den i grgntsagsvandet og
lad den smelte ved svag varme uden omrgring. Rar
saucen igennem og kog den et par minutter. Vend
grgntsagerne i og smag til med salt og peber.

Serveres med kogte hvide kartofler.



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

— Uge 40 —
SIMRERET
5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
800 g simreret Simreretten varmes i en gryde ved middel varme til

den er min. 75° C.

Servér den med ris, kartofler eller mos.

mestersiagteren



UGEPAKKEN

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

I Uge 40 S
SIMRERET
5 £3
Ingredienser Fremgangsmdde
1 stk. ovnret i bakke Steg retten i en forvarmet ovn pa 220° C varmluft i

ca. 20 minutter.

mestersiagteren



