Den perfekte
okologiske andesteg
til Mortens aften

Af: Jacob Dahl Andersen, huskok - Skagenfood

Opskrifter og fremgangsmade til den perfekte andesteg fra Skagenfood. Ger dig selv den
tjeneste at laese HELE vejledningen igennem, FOR du gar i gang. Hvis du vil forberede mere,
kan du sagtens koge kartoflerne til de brunede kartofler dagen for.

Tjekliste:

DU MODTAGER FRA SKAGENFOOD:

« 1 stk. Skagenfood LandAnd, hel dansk eko and (vejer min. 3,2 kg)
¢ 1 batte Skagenfoods egen hjemmelavede oko redkal

* 1 kg sma oko pillekartofler til brune kartofler

¢ 1 kg oko kartofler

¢ 2 oko timiankviste

¢ 1 pose Agen svesker (pruneaux d'Agen)

* 3 oko Belle de boskoop/Elstar abler




Sadan gor du:

Andesteg:

1.

Rens anden for evt. rester af indmad og tor
den. Fjern evt. fier- og dunrester. Skaer vinge-
spidserne af.

. Gnid anden grundigt bade udvendigt og ind-

vendigt med groft salt.

. Fyld anden med =bler og svesker og sy den

sammen med bomuldssnor eller luk den med
et par kedndle.

. Bind evt. vinger og lar ind til andens krop.

5. Laeg anden med brystet opad pa ovnens rist.

10.

1.

12.

Kom 1 liter vand, vingespidser, hals og evt.
indmad (udelad leveren) i ovnens bradepande
sammen med lidt frisk timian.

Nu skal du beslutte dig for, om du vil stege
anden almindeligt eller langtidsstege den?
Begge dele bliver godt - har du god tid, og
steger du evt. anden dagen for, sa anbefaler
jeg, at du langtidssteger! Leg risten med anden
oven pa bradepanden og steg anden midt i
ovnen ved enten 125 grader i sma 6 timer eller
ved 150 grader i 2,5 - 3 timer.

Under stegningen dryppes anden med hyppige
intervaller med stegeskyen/fedtet der leber fra
anden til bradepanden under. Jo oftere - jo
bedre.

Nar anden er feerdig, tages den ud. Maerk om
larene sidder lest, og se om kedsaften er klar
(ikke red), hvis du prikker i den med en kednal.

Lad anden hvile med brystet nedad tildekket i
mindst en halv time.

Del anden i underlar, overlar og vinger.
Del hvert bryststykke i 3-4 stykker. Leeg kodet i
et ovnfast fad.

Punkt 1-11 kan laves dagen fer - eller endnu
bedre, fra morgenstunden pa selve dagen.

Pensl andekedet med lidt af det overskydende
fedt, der er taget fra skyen og varm andekedet
midt i en 165 grader varm ovn. Giv evt. grill de

sidste par minutter for at fa spredt skind. Drys

gerne lidt godt salt pa det sprede skind.
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Andeste

Brunede
kartofler

Vi siger velbekomme -
og ensker Jer en dejlig
Mortens Aften.

Med venlig hilsen
Skagenfood

Brun sovs:
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10.

Sat en sigte i en tom tykbundet gryde.
Hzeld stegeskyen, fra anden igennem sigten.
Lad stegeskyen sta i 10 minutter.

Tag lidt af fedtet - der nu tydeligt kan ses i over-
fladen - vaek med en ske (brug lidt til redkalen).

Kog skyen op og varm den igennem. Skru ned,
sa den bare simrer.

Lav en "smerbolle” i en kasserolle af lidt andefedt
og mel. Bag det godt igennem under jeevn varme.

Jaevn sovsen ved at tilsette "smorbollen” til skyen
lidt, efter lidt mens den koger og du pisker.

Kog sovsen igennem i 5-10 minutter.

Smag sovsen til med salt og peber og juster
farven med lidt sovsekuler. Hvis du ensker det,
eller | har tradition for dette i jeres familie, kan du
ogsa tilsette floade og ribsgele til saucen - jeg
foretreekker dog denne sovs uden flede, da

der er rigeligt fedtstof i alt andet.

Rodkal:

Kog redkalen igennem i en lille kasserolle.
Tilseet gerne et par skefulde andefedt.

Kogte kartofler:

1.
2.
3.

Skyl kartoflerne og skrel dem.
Leeg kartoflerne i en gryde.

Hzeld vand i gryden, indtil vandet lige dekker
kartoflerne.

Kom salt i gryden.

5. Leeg lag pa gryden og bring kartoflerne i kog.

8.

Skru ned og kog kartoflerne i ca. 20-25 minutter
(afhaengig af sterrelsen pa kartoflerne).

Mzerk med en kniv om kartoflerne er kogte.

Hzeld vandet fra kartoflerne og damp dem af.

Brunede kartofler:

1.

Kog de sma kartofler i rigeligt vand, der er letsaltet.
Lad veere med at koge dem for lang tid, de skal
vere lidt faste. Lad dem kole lidt af og pil dem
derefter (kan med fordel geres dagen for).

Fordel 150 g sukker i et jeevnt lag pa en kold
pande.

Lad sukkeret smelte uden omrering - forst 2 min.
ved mediumhej varme - og derefter ved jaevn
varme.

. Tilst ca. 100 g smer og lad det bruse af.

5. Tilszt de pillede kartofler.

Brun kartoflerne ved medium til kraftig varme i

ca. 8-10 min. Prov at svinge dem rundt i stedet for
at bruge en ske eller palet - de gar s let i stykker.
Drys med lidt salt.



