CHAMPAGNS.

LANGLE'

A . o

Mﬁnedens Op Skr ift (2 personer — 45 min)
Burger de canard med sprod
rodkalssalat

Ingrcdienscr 1. Prep. Start med at sylte dine rodieg. Kom alle ingredienser i en gryde og kog op til
sukkeret er oplost. Tag gryden af varmen og kom de snittede redlag i den varme lage.
Lad dem kele af - og sé er de klar til brug. Rer samtidigt alle ingredienser sammen til din
sennepsmayonnaise, og szet den pa kel til alt er klar til anretning.

2 stk andebryst

2 brioche burgerboller

(rucola, hvis du er til det)
2. Andebryst: Rids skindsiden. Drys med peber og steg med skindsiden nedad ved

Sennepsmayonnaise: svag varme i ca. 12 min. Vend og steg kedsiden - ogsa i ca.12 min. Tag andebrystet af

1dl mayonnaise varmen, giv det lidt flagesalt, og lad det hvile i 10 minutter under salvpapir.

2 tsk dijonsenne

ﬁagesaI:t/peber 3 3. Anret nu din andeburger eller "Burger de Canard”, hvis du vil vinde p4 lidt franske
gloser. Den her ret gor glad pa en kold decemberaften, til et godt glas bobler. Lun dine

el e e lese Ere brioche burgerboller, smor begge sider med sennepsmayonnaisen og fyld underbollen

200 gr fintrevet rodkal med rodkal (og evt. rucola). Skaer andebryst i skiver, fordel dem oven pa redkalen og

2 spsk olivenolie top af med syltede rodlog.

2 spsk citronsaft Tip! Er du i godt humer, jeevner du den leekre andefedt, der stadig er p& panden, med

1spsk mork balsamico 2 tsk hvedemel, 1 tsk ribsgelé, 1dl piskefiede, en smule sovsekuler - og smager til med

1spsk honning flagesalt/peber. Det smager herligt til andeburgeren - men er absolut ikke et must.

flagesalt/peber

Lynsyltede redlag:

2 redleg

100 gr sukker Se flere opskrifter paA mamabrown.dk

1dl eddike

1 tsk flagesalt

champagne/assen



