Andesalat med orangesauce

:igi\ 2 personer

Ingredienser:

o 2 stk andebryst

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

o Y2 tsk kanel

o Y2tsk allehdnde

Salat:
e 90 grrucola
e 2 nektariner
o 2 appelsiner
o 10 valnedder
o Bredbladet persille
e 2rode zbler
 Salt/peber

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

50 minutter

Start med at rengere andebryst og dup dem terre med kokkenrulle.
Bland honning og olie med de tarre krydderier, i en lille skél, og
smar kedet godt ind i marinaden.

Giv andelar 12 minutter pé skindsiden (start pa en kold pande).
Vend, tilsaet en klat smer og giv kedsiden 5 minutter. Lad kadet
hvile 10 min og skeer ud.

Salat: Skyl eebler og nektariner - skaer i slices. Hak valngdder. Skeer
skreel af appelsinerne og udstik appelsinfileter (uden skind) med en
kniv. Skyl rucola og persille, 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 haelde saften gennem en si. Kog saften med rersukker,
stjerneanis — og nér det er reduceret efter cirka 20 minutter, fiermer
du stjerneanis og monterer saucen med koldt smer. Giv saucen 5
minutter mere pé svag varme, og den er klar.

Anret: Fordel orangesauce over salaten og laeg andebryst ovenpa.
Drys med persille, salt og peber.

Velbekomme & skal!

@ Find flere opskrifter fra Mama Brown
pa Instagram @mamabrown.dk
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