Kodpakke

Opskrift 1
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Ingredienser:

600 g hakket oksekad
2 lag

2 fed hvidleg

1 bdt. bredbladet persille
1 eg

1 tsk. reget paprika

1 tsk. salt
Friskkveernet peber
Olie

Evt. treespyd

5 dl greesk yoghurt 10%
2 agurker

3 fed hvidlag

2 spsk. olivenolie

Salt og peber

4 tomater

8 fladbrad

2 rodlag

Cevapcici med
fladbrod og tzatziki

Fremgangsmade:

Ror det hakkede kagd godt sammen med salt. Riv lgg og
hvidlgg bland det i kedet sammen med finthakket persille,
roget paprika, peber og e&g. Rer farsen godt sammen og
form derneest til aflange frikadeller. Pensl med olie. Grill
dem pa alle sider og seet dem eventuelt pa traespyd efter
endt stegetid.

Riv agurkerne groft og dryp dem af gennem en sigte

- al veede trykkes eller vrides godt fra. Presset hvidlgg,
olivenolie og greesk yoghurt rgres sammen og smages til
med salt og peber. Rgr agurken i til sidst.

Varm fladbrgdene pa grillen og server dem til cevapcici
sammen med tzatziki samt tomater og lgg i tynde skiver.

Uge 25
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Opskrift 2

Ingredienser:

4 grillkeller af gris
1 bdt. fordrslag

1 spidskal

2 dl creme fraiche 18%
Y2 tsk. dijonsennep
Citronsaft

Sukker

Salt og peber
Skiver af landbrad
Hvidlegssmar

Grillkoller med
spidskdlssalat

Fremgangsmade:

Grill kgllerne over indirekte varme til de er godt
gennemvarme. Slut eventuelt af dem af grille over direkte
varme, sa de far flotte grillstriber.

Snit forarslgg og spidskal fint. Rgr creme fraiche med
sennep, citronsaft, sukker, salt og peber. Vend den
sammen med spidskalsblandingen. Grill brgdet pa begge
sider og smgr herefter med hvidlggssmer.

Server grillkellerne med det ristede brad og kélsalaten.

Uge 25



odpakke

Nakkekoteletter med
pestopasta

Opskrift 3

Ingredienser:

4 nakkekoteletter

Marinade

600 g pasta

3-4 spsk. pesto

100 g friskrevet parmesanost
Salt og peber

Tilbehgr:
Tomatsalat

Fremgangsmade:

Pensl nakkekoteletterne med din yndlingsmarinade -
eller krydr dem med salt, peber og grillkrydderi. Grill
nakkekoteletter over direkte varme s de far godt med
farve. Vend hyppigt.

Kog pastaen efter anvisning pa pakken. Dryp den godt
af og vend den varme pasta med pesto, halvdelen af
parmesanen og lidt friskkveernet peber. Drys resten af
osten pa toppen. Server de grillede nakkekoteletter med
den pestomarinerede pasta og en tomatsalat.

Uge 25
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Kodpakke

Hakkebaffer med
gron kartoffelsalat

Opskrift 4

Ingredienser:

4 hakkebgffer med krydderkant
1 kg nye kartofler

300 g grenne asparges

100 g certer

"2 bdt. bredbladet persille

75 g rucola

4 spsk. olivenolie

1 citron

Salt og friskkveernet peber

Fremgangsmade:
Hakkebgfferne steges pa pande eller pa direkte grill i 4-5
minutter pa hver side.

Klarger grentsagerne. Kog kartoflerne i letsaltet vand sa
de stadig har lidt bid. Skyl med koldt vand sa de afkgles
og skeer dem eventuelt i mindre stykker. Skeer asparges

i mindre stykker. Hak persille fint. Vend kartoflerne

med asparges, erter, persille og rucola. Rgr olivenolie
sammen med citronsaft og smag til med salt og peber.
Vend dressingen sammen med kartoffelsalaten lige inden
servering.

Server hakkebgfferne med den grgnne kartoffelsalat.

Uge 25
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Opskrift 5

Ingredienser:

4 skiver XL grillfleesk
2 spsk. smar

2 spsk. hvedemel
5dl meelk

1 bdt. persille

Revet muskatnad
Salt og hvid peber

Tilbeher:
Nye kartofler

Grillfleesk med
persillesauce

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 rer
den i til sidst.

Grill fleesket over direkte varme til det er sprgdt og server
sammen med nykogte kartofler og persillesauce.

Uge 25



