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Andesteg

(7} 60+MIN  4PERSONER

Andestegiovn er skont. Lav en
perfekt andesteg og glaed dine

middagsgaester med mert ked og
spredt skind. Vil du spare lidt tid pa
dagen, kan du stege andestegen
dagen for og stadig fa et godt

resultat.

Andesteg Andesteg

1 landand (ca. 3600 @) 1. Rens, skyl og ter anden. Fjern fjerrester. Klip

2 tsk groft salt vingespidser og gump af. Gnid anden udvendigt og

indvendigt med salt og peber.
friskkvaernet peber

3 skrasllede zbler | bide. fx belle 2. Fyld anden med abler og svesker og sy den sammen

de boskoop med bomuldssnor. Bind evt. vinger og lér ind til

andens krop.
200 g svesker uden sten

_ 3. Leeg anden med brystet opad pa ovnens rist. Kom
7 liter vand

halvdelen af vandet, vingespidser, hals og indmad
(udelad leveren) i ovnens bradepande. Laeg risten
Sauce ovenpa og steg anden midt i ovnen. Tilseet resten af

vandet lidt efter lidt.
% liter Karolines Kokken®

meelkesauce 4. Tag efter 2% time anden ud. Maerk om larene sidder

3% tsk groft salt lost og se om kedsaften er klar. Steg evt. anden faerdig.

Lad den hvile tildeekket i ca. 72 time - gem andeskyen.
friskkveernet peber

1 spsk andefedt Sauce

1 kuler
1. Siandeskyen og skum fedtet af. Mal skyen, tilsaet vand

ellerkogind-1dlialt.
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2. Tilseet hvid meelkesauce, salt og peber, andefedt og
kuler. Bring saucen i kog og smag den til.

Ved serveringen

1. Delandeniunderldr, overlar og vinger. Del hvert
bryststykke i 3-4 stykker. Laeg kedet i et ovnfast fad.
Anret aebler og svesker i en skal. Grill andekedet midt i
ovnen.

Langtidsstegning

Klarger anden som beskrevet i opskriften og brun den 15
min. i ovnen ved 225°. Sank herefter temperaturen til
150° og steg andeni ca. 4 timer.

Andesteg dagen for

Steg anden om formiddag eller dagen i forvejen. Skeer
andestegen ud, laeeg den i et ovnfast fad og stil anden
tildaekket i keleskabet. Pensl evt. anden med smeltet
andefedt og lun anden i ovnen indtil kedet er
gennemvarmt. Ca. 200° i ca. 20 min. Grill evt anden, s&
skindet bliver sprodt. Det er let at skumme fedtet af, nar
andeskyen og fedtet er afkolet.

Optoening af and

Det tager 2-3 degn at te en frossen and op i keleskabet.

Stegetid

2¥5-3 timer ved 175° - traditionel ovn.

Grill

Ca. 5 min.

Nzeringsindhold

Energiindhold for hele retten: 26410 k) / 6312 kcal
Energifordeling:

Fiber: 15,2 g

Protein: 11 %

Kulhydrat: 13 %6
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Fedt: 76 %
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