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INGREDIENSER

500 g sma vaskede kartofler
200 g pastinakker

2-3 gulergdder

1-2 spsk olie

Y2 stang vanille

1 andebryst

Salt, peber

1 dl appelsinjuice


http://www.retnemt.dk/

Andebouillon (oplases i 2 dl vand)
20 g soltgrrede tranebaer
1 aeble

TILBEREDNING

Tilberedningstid ca. 35 min.

1. Rids skindet pa andebrystet og steg det ved god varme 12-16 min. pa skindsiden.

2. Skreel pastinak og gulerod og skaer dem i skiver pa skra. Steg redderne i olie ved middel
varme ca. 15 min. i en dyb pande sammen med en flaekket vanillestang.

3. Kog kartoflerne mgre i letsaltet vand ca. 20 min.

4. Heeld fedtet fra og krydr andebrystet med salt og peber. Haeld appelsinjuice samt bouillon
over. Kom tranebaerrene ved og lad det smakoge i ca. 10 min.

5. Skaer seblet i bade og kom dem ved rgdderne. Steg endnu 5 min. og krydr med salt og
peber.

6. Skeer andebrystet i tynde skiver. Kog evt. skyen lidt ekstra ind og smag til med salt og peber.
Server skyen til kgdet sammen med kartofler og stegte rodfrugter.

NARINGSINDHOLD PR. PERSON

Energi: 3061 kJ (732 kcal)

Energi (kJ) Energi (kcal) Energi (%)
Protein 551 132 18
Kulhydrat 1408 337 46

Fedt 1102 263 36



