MAD~Z
DOREN

4 pers. Uge 22/2025

FRIKADELLER MED KOLD
KARTOFFELSALAT

Vejl. tilberedning ca. 35 min.

Det har du i kassen... Sadan ger du...

. 600 g. Hakket fleeskeked
. 2Lleg
« 1kg. Kartofler

. 3 Forérsleg

. 1 bdt. Radiser

« 1 ps. Dild @ko
« 1ps. Purleg @ko

Start med kartoffelsalaten:
Skrub kartoflerne, og kog dem i letsaltet vand i
ca. 15 minutter. Lad dem kole helt af.

Klarger grentsagerne:

Skyl og rens fordrsleg og radiser.

Snit fordrslegene i tynde ringe, og skcer radiserne
i tynde skiver.

Skyl purleg og dild grundigt, og hak dem fint.

Lav kartoffelsalaten:

Rer cremefraiche, cebleeddike og dijonsennep
sammen, og smag dressingen til med salt og
peber.

Det skal du selv sgrge for...
Vend kartoflerne, fordrslegene og radiserne i
dressingen, og tilscet hakket dild og purleg.

Kartoffelsalat:

. 250 g. Creme fraiche

. 1spsk. £Ableeddike
. 1tsk. Dijonsennep

. Salt og friskkvcernet peber

Frikadeller:

« Tceg
. 1dl. Rasp

. Vand

. Rapsolie til stegning
. Salt og friskkveernet peber
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Stil kartoffelsalaten pd keal, indtil den skal
serveres.

Frikadellerne:

Pil og hak leget fint.

Ror keodet sejt med salt. Rer leg, ceg og rasp i
farsen.

Tilscet evt. lidt vand, sé& farsen fér en passende
fast konsistens.

Krydr med peber, og form farsen til frikadeller.
Steg frikadellerne p& en pande med olie ved
middelhgj varme i T minut pd hver side. Skru ned
til middel varme, og steg dem i ca. 4 minutter p&
hver side.

Servering:
Servér frikadellerne med kartoffelsalat.

God arbejdslyst & velbekomme.
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BOWLE MED HAKKET OKSEK®D OG RIS

Vejl. tilberedning ca. 30 min.

Det har du i kassen...

« 4 Guleredder
- 1Agurk
. 5 breve sojasauce
o (2 til gulerodssalaten og 3 til
kodet)
. 600 g. Hakket oksekad
. 2 Hvidleg
. 4 Fordrsleg
. 1Gron Peberfrugt
. 400 g. Parboiled ris

. 1Lime

Det skal du selv sorge for...
Gulerodssalat

. 2 spsk. riseddike (eller

ceblecidereddike)

« 1spsk. hvidlegspulver

« 11tsk. chilipulver

. 2 spsk sesamfre
Ked:

« 3 spsk. honning

. 1spsk. sesamolie

. 2 spsk. sesamfre
Sriracha mayo

« 50 g mayonnaise

. 25 g sriracha

i Sddan ger du...

: Gulerodssalat med agurk og sesam

i Skrcel guleredderne, og riv dem groft.

i Vask agurken, og skcer den i tynde skiver. Kom det i en

P oskal.

i Bland sojasauce, riseddike, hvidlegspulver, chilipulver og
i sesamfre i en skdl, og rer det godt sammen med

i guleredderne og agurken.

i Dcek skalen med film, og stil den pa kel, imens du

: forbereder resten af retten.

: Marineret oksekad med forarslag og peberfrugt

i Pil og pres hvidleget.

i Skyl forarslegene, og skaer dem i tynde ringe.

i Skyl peberfrugten, fjern kernehuset, og skcer den i tynde
i strimler.

: Rer hvidleg, sojasauce, honning, sesamolie, sesamfre og
i hvidleg sammen til en marinade i en skal.

i Steg kedet hardt af p& en pande i lidt olie.

i Tilfej marinaden og forérslegene, og lad det stege med i
! ca. 5 minutter.

: Sriracha-mayo
i Ror sriracha og mayonnaise sammen til en cremet
i sriracha-mayo.

i Servering

i Anret din bowl i skéle - ris i bunden, det stegte ked i den
i ene side og agurk og guleredder i den anden side.

: Top med sriracha-mayo.

: Pynt med limebdde.

God arbejdslyst & velbekomme.
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STEGT FLASK MED PERSILLESAUCE,
KARTOFLER OG SYRLIG RAKOST

Vejl. tilberedning ca. 45 min.

Det har du i kassen... i Sadan ger du...
. 800 g. Fleesk i skiver Start med at teende ovnen pd& 175 grader varmluft.
. 1kg. Kartofler Tilbered fleesket:
) i Loeg flaeskeskiverne pd en rist beklcedt med bagepapir, og drys lidt
. 1stk. Citron @ko i saltover.
. 30 . Valnedder \F/’(Ijonc%e'r risten i en bradepande, og scet det hele i ovnen, ndr den er

Steg fleesket i ca. 30-40 minutter, og vend skiverne et par gange

. 20 g. Krus persille @ko

: undervejs.
. 4 Guleredder :  Klarger resten, mens fleesket er i ovnen.
. 4 Rodbeder Kog kartoflerne:

Skreel kartoflerne, og skyl dem grundigt under koldt vand.
Kom kartoflerne i en stor gryde, og fyld den med koldt vand, indtil
kartoflerne er helt deekket.

Kog kartoflerne i letsaltet vand, indtil de er mare, men stadig har lidt
bid, cirka 15-20 minutter.
Afdryp dem derefter, og hold dem varme i gryden under lag.

Lav persillesauce, mens kartoflerne koger:

Pluk persillen af stilkene, og skyl den grundigt. Dup den ter med
kokkenrulle eller et viskestykke.

Hak persillen fint.

:  Smelt smer i en tykbundet gryde uden at brune det.
Det skal du selv sarge for i Tilscet hvedemel, og rer godt, indtil det danner en joevn pasta.
g i Tilscet gradvist meelken under konstant omrering, indtil saucen

. tykner og bliver glat.
70 g smer { Smag til med salt og peber, og rer herefter den finthakkede persille i
. 4 spsk hvedemel i saucen.
. 6-6% dl meelk Lav rdkost:
i Skreel guleradder og redbede, og skyl dem under koldt vand.
- Salt og peber : Rivbdde redbede og gulerod p& den grove side af et rivejern.

Kom de revne grentsager i en serveringsskal.
Pres citronen.

Hak valnedderne groft.

Vend bdde valnedder og citronsaft i skélen.

Servering:
Server den sprede fleesk med kogte kartofler, persillesauce og syrlig
rékost.
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SPAGHETTI MED PARMESAN OG LAKS

Vejl. tilberedning ca. 30 min.

Det har du i kassen... Sdadan gor du...
. 1pk. Spaghetti Teend ovnen pd 180 grader varmluft
.« 2 Hvidleg Kog spaghettien:
. i Scet en gryde over med rigeligt vand og tilscet lidt salt. Nér vandet
- 1Citron @ko ! koger, tilscettes pastaen. Spaghettien koges i ca. 7-9 min., eller indtil

den er al dente.

- 1ps. Revet Parmesan Gem lidt pasta vand til saucen.

» 1ps. Purlag @ko Klarger grentsagerne og laksen:

. 500 q. Laksefilet Pil hvidleget, og hak det fint.
g. Lakserile i Skyl purleg, og hak det fint.
. 1stk. MIB Valned baguette i Skyl citronen, riv skallen fint, og pres saften.

Skeer til sidst laksen i tern.

Lav nu saucen:

Smelt smorret pé en pande, og steg hvidleget i et par minutter.
Tilscet flode, fintrevet citronskal, citronsaft og parmesan.

Heeld ogsé lidt pastavand ved, krydr med friskkveernet peber, og lad
saucen smdsimre, mens pastaen koges feerdig.

Rer purleg i saucen, og tilscet pasta og laksetern. Vend det godt
sammen, og skru eventuelt lidt op for blusset, s& laksen far en smule
mere varme.

Juster samtidig konsistensen med pastavand, og vend det godt

sammen, til saucen scetter sig om pastaen.
Det skal du selv sgrge for... gemp

Smag til med salt og friskkvaernet peber inden servering

« 25 gsmer :
. 21/2 dl flode | mens du Igver sau'cen - lunes brgdet i ovnen
Lun brgdet i ovnen til det er lunt

. Salt og friskkvcernet peber .
Servering:

Top med frisk purleg, parmesan og evt. ekstra friskkvaernet peber.

God arbejdslyst & velbekomme.
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INDHOLDSLISTE FOR
KASSE TIL 4 PERSONER

Opbevares merkt og koligt i keleskabet:

2 Leg

2 x 1kg. Kartofler
7 Forérslag

1 bdt. Radiser

1 ps. Dild @ko

2 ps. Purleg @ko
8 Gulergdder

1 Agurk

4 Hvidleg

1 Gron Peberfrugt
T Lime

1 stk. Citron @ko
1 ps. Krus persille @ko
4 Rodbeder

1 Citron @ko

1 ps. Revet Parmesan

Opbevares meorkt og tort:

5 breve sojasauce
400 g. Parboiled ris
30 g. Valnedder

1 pk. Spaghetti

Egen indkgbsseddel:

Frostvarerne skal opbevares i fryseren

%I% indtil det skal bruges, opte pd dagen i

koleskabet:

600 g. Hakket flceskekad
600 g. Hakket oksekad
800 g. Flaesk i skiver

500 g. Laksefilet

1 stk. MIB Valned baguette

250 g. Creme fraiche
Ableeddike
Dijonsennep

1 eg

Rasp

Riseddike (eller
ceblecidereddike)
Hvidlegspulver
Chilipulver
Sesamfre

Honning

Sesamolie
Mayonnaise
Sriracha

Smer

Hvedemel

Mcelk

2 1/2 dl flede
Rapsolie til stegning

Salt og friskkveernet peber



