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Glaserad Vildand

FOR 6 PERSONER

3 Vildander
Matolja till stekning
Salt och peppar

GLASYR:

2 msk sesamfro

3 msk honung

1 msk soja

Saft och skal av 1 apelsin

SYRAD SAVOYKAL:
1 Savoykalshuvud

1 msk smor

2 tsk socker

Saft av 1 citron

POTATIS & APPELMOS:
6 Potatisar av mjolig sort
3 Gula Iokar

3 Apple

2 dl Mjolk

100 g Smor

3 krm riven Muskot

FORBEREDELSE:
Satt ugnen pa 175 grader.
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TILLAGNING:

1. Tvatta och torka anderna. Salta och peppra och bryn i olja i en stekpanna pa
brostsidorna i 5 minuter. Vand anderna och stek dem fardiga i ugnenica 14
minuter. Lat vila i 10 min och skar sedan ut brost och lar. Hoj ugnsvarmen till ca
200 grader.

2. Blanda alla ingredienserna till glasyren i en liten kastrull och koka 15 minuter
pa svag varme. Pensla brosten och laren med glasyren och glasera i ugnen 2-3
minuter tills de fatt fin farg.

3. Dela och tvatta kalen. Skar i strimlor och fras i smor pa svag varme tills den
mjuknat. Smaka av med socker, citronsaft, salt och peppar.

4. Skala och koka potatisen i saltat vatten. Skala 16k och apple, tarnadem i 1 cm
bitar och stek glansiga i smor. Pressa potatisen och vispa ner mjolk, smor samt
16k och appelblandningen till ett I6st mos. Smaksatt med peppar, salt och lite riven
muskotnot

SERVERINGS TIPS:

Vinforslag:
99447 Allende
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