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® 25-35min

O, 2 PORTIONER

5 DAGES HOLDBARHED

MortensAnd med redkal og brune

kartofler

Hvide kartofler

300 g kartofler, medium

Confiteret and

1 stk confiteret andebryst

1 stk confiteret andelar

Brune kartofler

Y2 glas kartofler pa glas
3 spsk sukker ©

1 spsk smeor ©

Andesauce

/> pose majsstivelse
2 dl piskefleode

1 spsk andefond

%2 spsk r@d balsamico
Y2 tsk kuler

Redkal
Y2 glas redkal, forkogt

Anret
1/2-1 pk kruspersille

Det skal du selv have
salt ©
peber ©

b basisvare

(D) Tips!

1. Teend ovnen og varm op til 225°C

. Hvide kartofler: Kog de ra kartofler i rigeligt letsaltet

vand ca. 15-20 min. til de slipper, nar man stikker i dem.
Haeld vandet fra, nar de er faerdige.

. Confiteret and: Leeg andebryst og -lar pa en bageplade

med bagepapir og seet dem i den varme ovn ca. 15 min.
til de er gennemvarme og let sprede i skindet.

. Brune kartofler: Hzeld de forkogte kartofler i en sigte og

lad dryppe af. Varm en stegepande op med sukker og
lad det smelte uden at rore i det. Kom smar pa og saml
det med en traeske. Tilseet kartoflerne, skru lidt ned og
vend jeevnligt i ca. 10 min. sa karamellen fordeles godt
pa alle kartoflerne.

. Andesauce: Ror majsstivelsen med en smule koldt vand.

Kog fleden op og tilseet andefond,

balsamico, majsstivelse lidt ad gangen til enskede
konsistens og kular efter hvor merk du vil have den. Lad
det simre i 5 min. Smag til med peber, sukker og lidt fedt
fra anden. Justér med lidt vand, hvis den bliver for tyk.

6. Redkal: Varm redkalen i en gryde ved lav varme.

. Anret: Skyl og hak persille og drys over de kogte

kartofler. Servér andestykkerne med brune og hvide
kartofler, redkal og andesauce.

Du kan skreelle de ra kartofler inden kogning eller pille dem inden servering, hvis i helst

vil spise dem uden skreel.



