Mexicansk lasagne
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Opskrift 1

Ingredienser:

600 g hakket oksekad
2 lag

3 fed hvidlag

Olie til stegning

1 tsk. paprika

Y2 tsk. spidskommen
Y2 tsk. chilipulver

2 spsk. maizena

2 ds. hakkede tomater
2 spsk. tomatpure
3dlvand

Va tsk. sukker

1ds. kidneybgnner
1ds. majs

250 g revet cheddar
Salt og peber
Lasagneplader

Tilbehgr:
Tomatsalsa

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og hak lgg og hvidlgg meget fint.
Varm lidt olie op i en stegegryde og svits lgg og hvidlgg et
par minutter ved middel varme til lagene er klare. Skru op
for varmen og tilseet hakket oksekgd. Svits det grundigt.
Tilseet krydderier, maizena, hakkede tomater, tomatpure
og vand. Lad det simre ved svag varme under lag i 20-25
minutter. Vend kidneybgnner og majs i. Smag til med salt,
peber, sukker og chilipulver.

| et smurt ovnfast fad leegges farst et lag kgdsovs.
Herefter drysses med cheddarost og til sidst
lasagneplader. Fortseet sadan indtil du ikke har mere
kedsauce. Slut af med cheddarost pa toppen. Daek
fadet med stanniol. Bag lasagnen ved 200°C varmluft
i 30 minutter. Tag herefter stanniol af og bag videre
til overfladen er gylden. Lad gerne lasagnen kgle ca. 5
minutter inden servering.

Uge 40
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Opskrift 2

Ingredienser:

4 skinke cordon bleu
Smar til stegning

1 kg kartofler

1 tsk. smor

400 g grenne bgnner

Skinke cordon bleu

Fremgangsmade:

Skeer kartofler i skiver. Steg dem mare og sprode pa en
pande i smgr. Smag til med salt. Lad smgrret blive gyldent
pa en pande ved god varme. Brun cordon bleuene 1 minut
pa hver side. Skru ned til middel varme og steg dem
feerdige - ca. 3-4 minutter pa hver side. Kog bgnner - nar
vandet er heeldt fra, dampes de tgrre og vendes med 1 tsk.
smor.

Uge 40
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Ingredienser:

600 g skinkekad i tern
2 lag

2 fed hvidleg

2 spsk. karry

2 dl kokosmeelk

2 dl madlavningsflade
2dlvand

2 spsk. maizena

1 ceble

250 g champignon
Olie

Salt og peber

1 agurk

2 bananer

2 kogte ceg

2 dI kokosmel
1dl rosiner
1ds. ananas
100 g peanuts
Mangochutney

Tilbeher:
Kogte ris

Fremgangsmade:

Klarger grentsagerne og hak lgg og hvidlgg fint. Skeer
champignon i kvarte. Breend karryen af ved middelvarme
og tilseet olie, I6g og hvidlgg. Skru op og svits til laget er
klart. Tilseet champignoner og kedet og steg til det har en
god stegeskorpe. Heeld kokosmeelk, madlavningsflgde og
vand ved. Lad det simre i 30 minutter. Skeer eeblet i sma
tern og tilseet det de sidste par minutter.

Agurk, bananer, ananas og kogte aeg skeeres i mindre
stykker. Anret i hver sin skal. Haeld desuden rosiner,
kokosmel og peanuts i hver sin skal.

Jeevn saucen med lidt maizena rgrt ud i vand og smag
til med salt og peber. Server karrysaucen til de kogte ris
sammen med tilbehgret i skalene og mangochutney.

Uge 40
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Citronskinke
med blomkal og certer

Opskrift 4

Ingredienser:

1 citronskinke

1 blomkal

200 g certer
800 g kartofler
Olie til stegning
Salt og peber

Fremgangsmade:

Vand i en gryde bringes i kog. Kog skinken i 20 minutter
- lad den treekke i gryden yderligere i 20 minutter. Imens
dampes blomkal i buketter og eerterne. Rasteg kartofler

i skiver og server sammen med skinken skaret i tynde
skiver.

Uge 40
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Stegt flcesk
med persillesauce

Opskrift 5

Ingredienser:

1 kg stegefleesk i skiver
2 spsk. smar

2 spsk. hvedemel

5dl meelk

1 bdt. persille

Revet muskatnad

Salt og hvid peber

Tilbeher:
Kogte kartofler
Syltede redbeder

Fremgangsmade:

Smelt smgr i en gryde ved middelvarme uden det bruner.
Pisk melet i. Pisk dernaest meelk i lidt ad gangen indtil
den rette konsistens opnas. Smag sovsen til med salt,
hvid peber og lidt revet muskatngd. Hak persillen fint og
ror den i til sidst. Steg fleesket til det er spradt og server
sammen med nykogte kartofler, syltede rgdbeder og
persillesauce.

Uge 40



