Madlavning 15-01-2015

www.kalitesser.dk

Menu: And pa anden made

Hot duck

And stegt med orange og madagaskarpeber
Grove stegte kartoffelbade, salat, sovs
Franske vafler med chokoladecreme, kaffe

Hot duck

10 m svinetarme, udblgdes i koldt vand
3 kg andekgad, 3-5 &nder ca.

500 g bacon hanegal

300 g andefedt rat

1 flaske rgdvin
600 g bradkrummer lyse

45 g salt
10-15 g peber scandinavian forest
1-2 spsk. Raget paprika

10 fed hvidlag, revet

2 citroner, revet skal

2 spsk. Ingefeer, revet
2 chili, finthakket

3 &bler, skrellet, revet

Kadet skal veere renset for ben, skind og sener.
Kad, andefedt og bacon skal veere iskolde far
hakning.

Bradet skal rives og udblgdes i rgdvinen.

Bland salt, peber og paprika sammen.

Bland hvidlag, citronskal, ingefeer, chili og abler
sammen.

Hak kedet og bred det ud pa bordet.
Drys med saltblandingen og &It kedet med
henderne.

Bred kadet ud pa bordet igen og fordel blandingen
med hvidlgg. Kadet eltes igen.

Bred kadet ud igen og fordel brgd og
redvinsblandingen. Zlt kadet feerdig til en fars.
Lav en lille stegeprove for evt. at justere smagen.

Svinetarme der er udblgdte kan vendes evt.

Farsen kares igennem kagdmaskinen med
polsehornet sat pa. Szt en tarm pa pelsehornet og
fyld tarmen med andefars. Pglserne ma ikke
overfyldes, de spraekker ellers for let under
stegningen. Pglserne skal ikke koges.

Steges pa pande ved svag til moderat varme eller
grilles. De skal steges langsomt for ikke at
spreekke.

Tilbehgr:
Palsebrad, sennep, ketchup, radbedesalsa

Redbedesalsa:

1 dl sennep, 5 tsk. tgret dild, 2 dl brun farin, 2
store ra revet rgdbede, lidt salt og balsamisk
eddike.

And stegt med orange ogq madagaskarpeber
6 porrer

6 log

6 gulergdder

1 bdt. Persille bredbladet

6 laurbaerblade

1 spsk. Timian

1-2 dl olie

Grgnsagerne renses og skeres i tern.

Derefter svitses de let i en gryde sammen med
olien.

Fordel urterne i 2 bradepander til ovnene.
Derefter renses enderne.

4 store &nder, delte i mindre stykker

Krydderpasta:
10 appelsiner, revet skal (saften gemmes)

3 spsk. Madagaskarpeberkorn
20 enebeer

2 tsk. salvie

4 spsk. Sennep

Det hele kares til pasta pa lille foodprocessor.
Pastaen smgres oven pa skindsiden af
andestykkerne.

Fordel andestykkerne med skindet opad oven pa
urterne. Drys med salt.

2 flasker rgdvin
10 appelsiner saften

Bland rgdvin og appelsinsaft sammen. Det halve
af mangden fordeles ved &nderne.
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Forbrun s&enderne ved 225 grader i ca. 10 min.
Derefter skrues ned til 180 grader og &nderne
steges feerdige. Heeld lidt af rgdvinsblandingen
over &nderne med jeevne mellemrum.

Tid ca. 1-1% time. Juster temperatur hvis &nderne
bliver for marke.

Sovs :
Skyen fra &nderne, Flade, Mel, Salt, peber
Evt. madkulgr

Lav en sovs af ovennavnte ingredienser og smag
den til.

Grove stegte kartoffelbade

20 store bagekartofler

2 dl olie

2 spsk. paprika

Salt

Vask kartoflerne og skeer dem i grove bade, ca. 4-
6 stk. pr. kartoffel.

Vend kartoflerne i krydderierne og olien.

Fordel kartoflerne i bradepander med bagepapir.
Bag kartoflerne ved 200 grader til de er gyldne og
mare.

Salat:

10 dI creme fraiche
1 spsk. Sennep

1 spsk. Olie

1 citron saft og skal
4 rgdleg, fine tern

3 &bler, tern med skrael
3 peerer, tern

2 iceberg, snittet

Y selleri, revet groft
Salt, peber

10 clementiner, bade
200 g peanuts

Creme fraiche blandes med krydderier, sennep,
olie og citron. Smag til.

Heri blandes selleri, lag, &bler og parer og 5
clementiner i bade.

Held iceberg i salaten og vend forsigtigt.
Fordel pa fade og pynt med clementinbade og
peanuts.

Franske vafler, 48 bunde
500 g hvedemel

500 g smgr iskoldt

2% dl iskoldt vand

P& foodprocesser:
Melet + smgarret i sma tern kares til revet ost.
Tilseet vandet og kar igen, kort tid, fast dej.

Alternativ metode:

| et bredt fad kommes melet + smarret i sma tern.
Smulder med haenderne til dejen ligner revet ost.
Tilseet vandet og &lt dejen til den er fast og
smidig. Afkal dejen til den er fast.

Dejen udrulles til ca. 12-15 mm tykkelse.
Udstik cirkler med kolonneform eller glas i ca.
diameter 6-7 cm.

Fortsaet med at lave cirkler til dejen er brugt.

Laeg en dynge sukker pa bordet og leeg 2 cirkler
ovenpa sukkerdyngen.

Kagerullen bruges forsigtigt oven pa cirklerne.
Rul til kagerne bliver ovale og ca. 8-10 cm lange.
Laeg dem pa plader med papir pa og med
sukkersiden opad.

Prik kagerne med gaffel.

Kagerne bages ved ca. 180 grader i ca. 15 min.
Eller til de er gyldne og sprade.

Kagerne afkales far de legges sammen med fyldet
i midten.

Chokoladecreme
200 g chokolade, lys
2 tsk. vanillesukker

1 tsk. revet citronskal

250 g smar
1 &ggeblomme pasteuriseret

1 dl vand
200 g sukker

Sukker, vanillesukker, revet citronskal og vand
koges op til sukkeret smelter.

Kal blandingen til lidt varmere end
lillefingervarm.

Chokoladen der er hakket ragres i sukkerlagen.
Blandingen skal kgle til stuetemperatur.

Nu piskes smgr i tern og &ggeblomme i
chokoladecremen.

Pisk med handmixer til cremen bliver let og luftig.
Cremen er Klar til at smgres imellem bundene til
franske vafler. Der bliver 24 feerdige vafler.



