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Skinkeschnitzler
med feta og spidskal

Opskrift 1

Ingredienser:

4 skinkeschnitzler

Salt og friskkveernet peber
Olivenolie til stegning

1 spidskadl

250 g cherrytomater

20 g smor til stegning
Salt og friskkveernet peber
100 g fetaost

2 bundter dild

2 spsk. citronsaft

Tilbehgr:
Kogte, nye kartofler

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne. Snit spidskal fint og halver
tomaterne. Mos fetaosten med en gaffel og tilseet
finthakket dild, citronsaft og lidt friskkveernet peber. Dup
skinkeschnitzlerne tgrre med et stykke kekkenrulle og
krydr med salt og peber. Brun hurtigt skinkeschnitzlerne
pa begge sider i olivenolie pa en pande. Skru ned for
varmen og steg dem feerdige i ca. 2 minutter pa hver side.
Tag kedet af panden og hold skinkeschnitzlerne varme.
Ter panden af og smelt smgrret ved svag varme. Skru op
for varmen og sauter spidskalen pa panden i 2 minutter.
Smag til med salt og peber og vend til sidst de halverede
tomater i.

Halvdelen af fetablandingen leegges pa skinkeschnitzlerne.
Den anden halvdel vendes i den sauterede spidskal.
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Koteletter i kokosmeelk

Opskrift 2

Ingredienser:

4 middagskoteletter
4 tsk. karry

Salt og peber
Olivenolie

11ag

1 fed hvidlag

250 g champignon
2 bdt. grenne asparges
100 g sukkercerter

1 ds. kokosmeelk

50 g rosiner

50 g peanuts

1 bdt. frisk koriander

Tilbehor:
Kogte ris

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne. Skeer I6g og champignon i skiver.
Skeer asparges og sukkereerter i mundrette stykker. Krydr
koteletterne med halvdelen af karryen, salt og peber. Pa
en pande i lidt olie brunes koteletterne godt pa begge
sider. Leeg dem derefter i et ovnfast fad. Svits karry i

lidt olie pa panden og tilseet lag, presset hvidlgg og
champignoner. Svits et par minutter. Tilseet asparges,
sukkereerter og kokosmeelk. Lad det koge op. Fordel
grgntsager og kokosmeelk over koteletterne og stil fadet i
ovnen ved 200°C i ca. 10 minutter til kgdet er mort. Drys

med rosiner, peanuts og hakket koriander inden servering.
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Marineret morbrad
med flodekartofler

( odpakke

Opskrift 3

Ingredienser:

1 marineret mgrbrad af gris
1 kg aspargeskartofler

3 dl piskeflade

2 fed hvidleg

Salt og peber

Tilbehgr:
Tomatsalat

Fremgangsmade:

Skreel kartoflerne og skeer dem i skiver. Drys med salt,
peber og knust hvidlgg og heeld fladen over. Bages i ovnen
i 1 time ved 200°C varmluft. Brun mgrbraden pa en pande
ved hgj varme pd alle sider. Leeg den derefter i ovnen i

ca. 15 minutter (sa det passer med kartoflerne). Lad den
treekke 5 minutter inden den skeeres i skiver.
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Hotdogs

Opskrift 4

Ingredienser:

1 pk. polser

6-8 brioche hotdogbrad
1 agurk

4 mellemstore radleg

2 dl klar eddike
1dlvand

5 spsk. rgrsukker

1 tsk. flagesalt

10 hele peberkorn

4-5 mellemstore log
Lidt hvedemel

1 tsk. flagesalt

Olie til friturestegning

Fremgangsmade:

Klarger grentsager. Agurker samt halverede redlgg skeeres
i fine tynde skiver. Eddike, vand, rgrsukker, peberkorn og
salt bringes i kog og overhaldes agurker eller rgdlag (hver
for sig). Pil lggene og skeer dem i skiver — adskil de enkelte
ringe. Vend lggringene med hvedemel og salt - alle ringe
skal veere deekket. Varm olien op til 180 grader. Leeg
forsigtigt med en hulske en lille portion lggringe ned i den
varme olie. Nar lggringene far en brun overflade, tages de
op og leegges til afdrypning pa kekkenrulle. Forseet til alle
lagringe er friterede. Giv dem eventuelt lidt ekstra salt
mens de stadig er varme.

Grill pglserne sa de far en gylden og sprad overflade.
Varm brgdene og server sammen med ketchup, sennep,
remoulade, syltede radlgg, agurker og friterede |gg.

Uge 19



| kédpakké

Halkkebaffer
med brun sauce

Opskrift 5

Ingredienser:

600 g hakket oksekod
4log

30 g smor

Salt og peber

2 dl oksebouillon
1dl flade

2 spsk. hvedemel
1dlvand

1 nip sukker
Saucekulgr

Salt og peber

Tilbehgr:
Kogte kartofler
Agurkesalat

Fremgangsmade:

Klarger legene og skeer dem i tynde ringe. Varm halvdelen
af smgrret op pa en pande og brun lggringene ved
middelvarme. Nar Iggene er blgde og lysebrune, tages

de af varmen og stilles til side. Form kgdet til fire
hakkebgffer. Krydr godt med salt og peber pa begge sider.
Varm det resterende smgr pa panden og steg bgfferne i
3-4 minutter pa hver side. De skal veere svagt rosa eller
lige netop gennemstegte (efter smag). Tag befferne af og
seet dem til side. Heeld bouillon og flede pa den varme
pande. Tilseet en meljeevning under omrgring. Lad saucen
koge igennem i et par minutter sa den begynder at tykne.
Tilseet kulgr og smag til med et nip sukker, salt og peber.
Anret hakkebgfferne i den varme sauce i panden. Top med

de blgde lgg og server med kogte kartofler og agurkesalat.
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