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Fuld af fristelser

Sandwich med confiteret
and og friterede
jordskokker

Opskriften pa Sandwich med confiteret and og
friterede jordskokker er venligst udlant af Mads
Schytte (Tidl. Gastromand - nu <a target="_blank"
href="https://madogmonopolet.dk/">Mad &
Monopolet</a>).

Opskrift af: Mads Schytte (Mad & Monopolet)

Tilberedningstid: Samlet tid: 2 timer og 30 min.
Antal personer: 2

Ingredienser
Confiteret and

¢ 4-6 andelar (du skal kun bruge 2 til opskriften)
Kgb Confit de Canard lige her

5 stk. laurbeerblade

2 fed hvidlag

1 kvist timian

300-400 gram andefedt
Salt og friskkveernet peber

Friterede jordskokker
¢ 1 stk. jordskokke

e 2 dl neutral olie
e Salt

Syltede lgg

Til denne ret anbefaler vi

Confit de Canard 1350 g/760

g
Euro Poultry A/S

Danmark

Varenr. 73794
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e 1 stk. radlag
e 3-4 spsk. balsamico

Sennepsmayonnaise:

¢ 3 spsk. mayonnaise
¢ 1 spsk. dijonsennep

Sandwich:

¢ 1 sk. stenovnsbhaguette fra "il fornaio” eller
lign.

En stor handfuld rucola

8 skiver gkologisk Gouda ost eller lignende -
bare det kan smelte

Confitereret and

4 spsk. sennepsmayonnaise

1 lille omgang balsmicosyltede lag

1 handfuld fritererede jordskokker

Fremgangsmade

Opskriften er venligst udlant af Mad & Monopolet. Mad & Monopolet er stiftet af den tidligere
"Gastromand” Mads Schytte.
Se Mad & Monopolets detaljerede opskrift pa sandwich med confiteret and og friterede

jordskokker her.

Confiteret and

Knus laurbaerbladene og hvidlggene let og riv bladene af timiankvistene.
Leeg andelarene ned i luftteette bokse og fordel krydderierne over dem.
Giv dem lidt salt og peber.
Lad dem treekke natten over pa kal.
Smelt fedtet langsomt i en gryde i passende stgrrelse.
Der skal vaere plads til alle larene, og det skal veere sadan, at fedtet deekker.
Ofte kan det give mening at bruge en gryde med hgije sider, sa alt pladsen udnyttes.
6. Nar fedtet er lige under kogepunktet, leegger du andelarene i.
Hold gje med dem for de skal nemlig ikke koge, de skal ligge pa ca. 90 grader.
Der ma godt komme en lille boble engang imellem, det er okay.
7. Efter ca. 1% time burde kgdet veere smeltende mgrt.
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8. Tag larene af varmen og tag dem fra du skal bruge til retten - resten kan du seette pa
kol i fedtet.
De confiterede lar holder sig i ca. 80 dage i kaleskabet. Nar du skal bruge dem, sa
fisker du dem op og steger dem langsomt pa panden i andefedtet eller i ovnen i 10 min.
ved 180 grader.

9. Til opskriften her skal du bruge 2 stk., som du steger pa panden.

Friterede jordskokker

Varm olien op til ca. 160 grader.

Imens renser du jordskokken.

Snit den helt fint.

Tag et stykke af den snittede jordskokke og dyp i olien, hvis det syder omkring den, sa
er olien varm.

Fritér dem nu i ca. 1 min. De skal blot tage farve og blive sprade.

Laeg dem til side og salt dem inden de skal bruges.
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Syltede lgg

1. Snit lgget fint (gerne pa et mandolinjern)
2. Tilseet balsamico og stil det pa kel til det skal bruges.

Sennepsmayonnaise

1. Mayonnaise og sennep rares sammen i en skal.
2. Seet det til side indtil det skal bruges.

Sandwich

Start med et godt lag sennepsmayonnaise.

Tilfgj rucola, confiteret and og ost.

Smelt evt. osten med en gasbraender.

Tilsaet sa lgg og friterede jordskokker.

Luk sandwichen og del den i to.

Seet evt. en spisepind af tree i for at holde den sammen.
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