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Krydderbraiseret and m/rodkdl eg kartoefler (4 prs.)

Ingredienser:

4 ‘Berbert andelar, 1/2 [. redvin, 1 spsk. rorsukker, 10 sorte peberkern,
4 laurberblade, 4 stierneanis, 1 kanelstang, 1/2 appelsin i skiver, 1
log 1 bade, 4 stilke timian, salt eg peber

Radkal: 1/4 fintsnittet rodkal, 1/2 [. redvin, 1 dl. sukker, lidt andefedt,
valneddekerner.

‘Fremgangsmade:
1 en gryde opvarmes rersukker, til det karameliserer. Andelarene bru-

nes af. Tilsaet alle ovrige ingredienser og leg lag pa. Gryden seettes ©
ovnen ved 175 gr. i ca. 1,5 time, til enderne er more.

Rodkalen koges med sukker og rodvin ca. 1 time, til vaeden er veek.
Vendes med andefedt og valnodder og smages til med salt og peber.

Lagen af enderne koges ind til sauce, evt. jevnes med. lidt smor. Smag
til med salt og peber.
Server med kogte kartofler.

Porfoki (L bidh

Cotes-du-Rhiene Cuvée Les Cassanets eller
Amarene Classice, ‘Black Label, Veneto

God ‘Mortens Aften!
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