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Fuld af fristelser

Andeburgere med
kartoffelrosti

En sikker succes far du her, og andeburgere er
nemme at lave, idet du tager udgangspunkt i
konfiterede andelar, som blot skal pilles, krydres
og varmes op (de er allerede tilberedte). En
frugtig og letkrydret radvin er lige det, der skal til
for en rigtig god aften, maske endda

Til denne ret anbefaler vi

Mortensaften?
| Cétes du Rhoéne, Les
Opskrift af: Cecilia Martinez Sgndergaard Bergeronnettes
Domaine La Colliere
Tilberedningstid: 1 time ; Rhone, Frankrig
—-—
Antal personer: 4 Varenr. 1483136

Ingredienser Murphy-Goode Pinot Noir

Murphy-Goode Winery
Californien, USA

Varenr. 6445136

1 dase konfiterede andelar

1 spsk. salt (reget salt kan ogsa bruges)
1 spsk. friskkveernet peber

1 tsk. cayennepeber (eller chiliflager)

1 spsk. rgget sgd paprika

1 toppet spsk. brun farin

1 spsk. lggpulver

Gode burgerboller (evt. hiemmelavede)

(A ST
Til coleslaw-salaten: | Tempus, Rosso del Veneto

Rasteau, Esprit d'Argiles
Domaine La Colliere
Rhéne, Frankrig

Varenr. 1483336

Accordini
Veneto, ltalien

2 store spsk. mayonnaise
2 dI ekstra jomfruolivenolie
1 tsk. steerk sennep

Nogle draber citronsaft
Salt og friskkveernet peber
1 tsk. paprika

Y» spidskal

Y5 lille radkal

2 gulergdder

Lidt friskhakket persille

Varenr. 2352936

Til kartoffelrosti

¢ 1 kg spisekartofler
e Salt og peber
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Fuld af fristelser

e Godt med smagr til stegning

Tilbehgr: blgdstegte lag, chutney, semi-dried tomater,
rucolablade

Fremgangsmade

Kartoffelrosti

Der er mange opskrifter pa kartoffelrosti, og her er min egen version. Start med at koge
kartoflerne kortvarigt (med skind), dvs. ca. 15 minutter. Ved at forkoge dem undgar du, at
rostierne kommer til at smage af ra kartoffel. Afkal kartoflerne og riv dem derefter pa et groft
rivejern i en stor skal. Opbevar den pa kgl indtil brug. Lav salaten og forbered andelarene,
inden du steger rdstierne. Vent dog med at varme andekgdet til allersidst, nar du neesten er
faerdig med at stege rostierne. Disse kan ogsa varmes igen i ovnen lige fgr servering.

Smelt en stor klump smar pa en varm slip-let pande. Tryk en handfuld revet kartoffel rigtig godt
og leeg det forsigtigt pa panden. Fyld panden som vist pa billedet og veer talmodig. Tag dig et
glas vin... Rostierne gar nemlig meget nemt i stykker, hvis du vender dem for tidligt. Det gar nu
ikke s& meget, for de sma kartoffelkrummer smager ogsa vaeldig godt. Men de holder bedst
formen, hvis de farst vendes, efter de er blevet brunet godt i smar. Kom mere smgr ved, nar du
laegger nye rostier pa panden. Drys rostierne med salt og peber, lige inden du tager dem af
panden. Leeg dem i et ildfast fad.

Nem hjemmergrt mayonnaise:

Nogle gang er det bare nemmere at forbedre en feerdiglavet mayonnaise end at starte fra
bunden. Rar den kgbte mayonnaise sammen med sennep, citronsaft, paprika, salt og peber i
en lille skal. Tilseet langsomt olivenolie i en tynd strale, mens du konstant rgrer i mayonnaisen.
Den gode olivenolie er med til at give den en ekstragode smag. Voila!

Riv gulergdderne og hak begge kal fint. Her kan det godt betale sig at bruge ekstra tid pa at
hakke kalene rigtig fint med en stor skarp kniv (eller foodprocessor, selvfglgelig). Rar det hele
sammen med mayonnaisen, pynt salaten med et drys persille, smag til og saet den pa kal.

Andeburgere:

Idéen er, at andekgadet serveres helt pillet - ligesom pulled pork. Teend ovnen pa 200 grader.
Seet dasen i ovnen nogle minutter, inden du abner den. Det far fedtet indeni til at smelte. Tag
dasen forsigtigt op, &bn den og tag larene ud. Laeg dem pa en rist, sa det overskydende fedt
kan dryppe fra. Du kan gemme andefedtet til anden brug (se tip 1).

Sa til pillearbejdet, som er et meget fedtet arbejde. Fjern skindet og pil hvert andelar fint og
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Fuld af fristelser

fordel kedet pa en bradepande. Skindet kan evt. fordeles oven pa kadet, men har du rigelig
med fedtstof pa bradepanden, kan du lade vaere, da skindet indeholder endnu mere fedt.
Skindet kan evt. steges helt spradt for sig. Mix alle krydderier sammen og drys blandingen pa
kadet. Varm kadet godt igennem lige far servering (andelarene er allerede tilberedte og skal
blot varmes).

Varm bollerne og stil alt tilbehar frem, sa gaesterne kan lave deres egen burger.

Tip 1: Andefedtet lunes, s& man kan si fedtet fra skyen ved lige sa stille at haelde fedtet over i
en anden beholder. Gem det i en lukket beholder i kgleskabet (eller fryser). Fedtet kan med
fordel anvendes til stegning og endda bagveerk. Spis med god samvittighed, da andefedt harer
til de sunde fedtstoffer. Skydelen kan ogsa fryses og bruges til at give ekstra smag til saucer, fx
juleaften.

Jysk Vin - @stre Boulevard 29, 8930 Randers N@ - CVR 10 10 02 24 - Telefon 86 40 44 44 - jyskvin@jyskvin.dk


http://www.tcpdf.org

