Wgepalkker

UGE 04

INDHOLD

Landkylling
6 stk. fadkoteletter
4 stk. hakkebgffer (med krydderkant)
1,2 kg farseret ribbenssteg

4 stk. skinke cordon bleu



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

LANDKYLLING MED RABARBER
0G PERSILLE

5

INGREDIENSER

1 kylling

% tsk. groft salt
1 bundt persille
50 g smgr

% dl vand

% tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

Rabarber:

25 g smar

400 g vinrabarber i 4 cm skra
stykker

125 g sukker (ca. 1% dl)

Fladedressing:

2 spsk. friskpresset citronsaft
5 tsk. sukker

% tsk. groft salt

friskkvaernet peber

% liter flade

Sauce:

Stegesky fra kyllingen
2 dl flgde

Evt. kulgr

% tsk. groft salt

Friskkvaernet peber

1 hovedsalat revet i grove stykker

&3

FREMGANGSMADE

Fyld kyllingen med persille og luk med kgdnale. Lad smgr-
ret blive gyldent i en stegegryde. Brun kyllingen godt pa
alle sider ved kraftig varme, ca. 10 minutter i alt. Tilsaet
vand og drys med salt og peber. Lad kyllingen stege med
brystet nedad ved svag varme og under lag i ca. 25 minut-
ter. Vend kyllingen og steg videre i ca. 25 minutter eller il
den er gennemstegt og mer. Tag kyllingen op og hold den

varm. Si stegeskyen og gem den.

Rabarber: Lad smarret smelte i en pande (ca. 21 cm i dia-
meter) ved kraftig varme, men uden at det bruner. Fordel
rabarberne i panden. Drys sukker over og "kog” dem ved
svag varme i ca. 3 minutter til de er knap mgre. Tag pan-
den fra varmen og leeg lag pa. Lad rabarberne traekke i ca.
% time.

Fladedressing: Pisk citronsaft, sukker, salt og peber sam-
men med en gaffel. Tilsaet piskefladen og pisk til dressin-

gen far en cremet konsistens.

Sauce: Kog evt. stegeskyen fra kyllingen ind ved kraftig
varme til der er ca. 1% dl. Tilszet flade og bring saucen

i kog under omrgring. Kog den ved svag varme, stadig
under omraring, i ca. 2 minutter. Tilszet evt. kulgr og smag
saucen til med salt og peber. Det er karakteristisk for
denne sauce, at den er let skilt. Ved serveringen: Fordel
salaten pa 4 portionstallerkener og anret herpa rabarber-
ne med den lage, der falger med. Servér dressingen i en
skal ved siden af. Del kyllingen i 6-8 stykker og anret dem
i et fad.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

KOTELETTER | FAD MED MANGOSAUCE

5

INGREDIENSER

6 koteletter

50 g fedtstof

% tsk. groft salt

Friskkveernet peber

3 radlgg i bade (ca. 200 g)

% liter meelk eller flgde

1 dl sgd mangochutney

1 mangofrugt i tern (ca. 200 g)
200 g cherrytomater i halve
1% spsk. hakket grgn chilipeber
% tsk. groft salt

&3

FREMGANGSMADE

Lad fedtstoffet blive gyldent i en pande.
Brun koteletterne ca. 1 minut pa hver side.
Skru ned til jeevn varme og steg dem ca. 4
minutter - vend af og til. Tag koteletterne op,
drys med salt og peber og hold dem varme i
et fad. Steg lggene i panden ved kraftig var-
me og under omrgring i ca. 2 minutter. Tilsaet
meaelk eller flade, mangochutney og de gvrige
ingredienser og bring saucen i kog under
omrgring. Smag til og jeevn evt. Heeld man-
gosaucen hen over koteletterne i fadet og

servér dem sammen med ris eller kartofler.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

PEBERDRENGE MED
KRYDDERURTE TABULLEH

5

INGREDIENSER

4 peberdrenge

1 dl perlerug, perlespelt, perlebyg
eller brune ris

1 bundt grgnne asparges

1 bundt radiser

1 agurk

1 bakke cherrytomater

2 handfulde friske krydderurter fx.

karvel, basilikum og persille
Reven skal af 1 gkologisk citron
2 spsk. ekstra jomfru olivenolie

Salt og peber

&3

FREMGANGSMADE

Bafferne steges i fedtstof 4 minutter pa

hver side. Kog perlerug som angivet pa em-
ballagen og afkgl. Knaek den traeede ende

af aspargesene og skar dem i sma stykker.
Damp dem i 1 minut. Skeer radiser i skiver.
Halvér agurken pa langs. Fjern kerner med
en teske og skaer agurken i sma tern. Skaer
cherrytomaterne i bade. Skyl krydderurterne
og dryp dem af. Hak krydderurterne og vend
med perlerug, grgntsager, reven citronskal og
ekstra jomfru olivenolie. Smag til med salt og

peber. Servér med stegte bgffer.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

FARSERET RIBBENSTEG
MED VARIATION AF SALAT

5

INGREDIENSER

1,2 kg farseret ribbensteg

500 g gulergdder

200 g blandet salat, fx frisee salat,
rucola og romainesalat

2 appelsiner

1 spsk. flydende honning

2 spsk. olie

% dl appelsinsaft evt. 50 g
hasselngddeflager

&3

FREMGANGSMADE

Farseret ribbensteg saettes i ovnen ved 170°
Ci 1% time. Skreel gulergdderne, skaer dem

i tynde stave og kog dem 1 minut. Skyl dem
herefter med koldt vand og lad dem dryppe
af. Skyl salaten godt og riv evt. bladene i
mindre stykker. Skaer skrallen og den hvide
hinde af appelsinerne og skeaer kgdet i tynde
skiver. Pisk en dressing af honning, olie og
appelsinsaft i en stor skal og smag den til
med salt og peber. Vend gragntsager og frugt i

dressingen og drys evt. med ngdder.



Wgepakken

MESTERSLAGTERENS

OPSKRIFTER

SKINKE CORDON BLEU
MED BONNE-/KARTOFFELSAUTE

5 £3

INGREDIENSER FREMGANGSMADE

4 skinke cordon bleu Steg cordon bleu'erne til osten begynder at
700 g kogte kartofler i skiver Igbe ud. Ca. 4 minutter pa hver side. Tilsaet
350 g bagnner kartoflerne pa panden og vend dem rundt
1lgg i strimler i "stegesnasket” til de tager farve. Lag og

% bundt hakket persille bgnner tilszettes og persille drysses over som

det sidste. Leeg de stegte cordon bleu’er pa

toppen af sautéen.




