Andesalat med orangesauce
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Ingredienser:

e 2 andeldr

o 2 spsk flydende honning
4 spsk smagsneutral olie
o 1tsk kardemomme

o Y2 tsk kanel

o Y tsk allehdnde

« 1 stk godt bred/baguette

Salat:
e 90 grrucola
e 90 gr gron crisp salat
o 2 appelsiner
« 10 valnedder
o 1granataeble
o frisk korvel
« forarsleg
o salt/peber

Orangesauce:
o 4 appelsiner
o 1stjerneanis (torret)
o 6 spsk rorsukker
e 50 gr koldt smer

75 minutter

Start med at rengere dine andeldr og dup dem terre med
keokkenrulle. Bland honning og olie med de terre krydderier, i en
lile skél, og smer andelér godt ind i marinaden.

Giv andelér 50 minutter i ovnen ved 170 grader varmluft.

Salat: Hak valngdder og bank granateeblet for kerner. Skeer
appelsinfileter (uden skind) ud af appelsinerne. Skeer forarslag i
tynde slices. Skyl rucola og salat, hvis du ikke har kebt det
klargjort og fordel det hele i 2 dybe tallerkener.

Orangesauce: Pres saften af de 4 appelsiner, og sigt pulpen fra,
ved at heelde saften gennem en si. Kog saften med rersukker,
stjerneanis — og nar det er reduceret efter cirka 20 minutter,
flerner du stjerneanis og monterer saucen med koldt smer. Giv
saucen 5 minutter mere pé svag varme, og den er Kilar.

Anret: Fordel orangesauce over salaten og leeg andelédret
ovenpd. Drys med kervel, salt og peber - og nyd med et godt
stykke brad til.

Velbekomme!
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