Oppskrifter 19.9.2009 — Rlubbmeote hos Sigurd

Glasert and med fersken

Pastilla

1 lok i tynne skiver
6-8 hvitloksfedd, finhakket
usaltet smor

2 andeldr

4-5 stjerneanis
4-krydder

salt-pepper

2 sjalottlgk, finhakket
1 ss hakket fiken

1 ss pinjekjerner

1 ss valnsttkjerner

4 flak filodeig

klaret smgr

melis

anis

4 sma fersken
1 V2 ss sukker
2 ss sherryeddik
1 ss redvinseddik
1 ss balsamicoeddik
4 ss krydderblanding:
1 ss sort pepper
1 ss sichuanpepper
1 ss korianderfro
2 nellikspiker
1 kanelstang
2 ss sukker
1 stjerneanis
1 ss fennikelfrg
4 andebryst a 150 g eller 2 andebryst a 300 g
1 dl andesjy, vann, hvitvin
soyasaus, Worchestershiresaus (om enskelig)
2-3 ss usaltet smeor

Pastilla: Smelt lok og hvitlgk i litt smer i en stor kasserolle. Legg i andelar, tilsett krydder og salt.
Tilsett vann til det dekker. Kok opp, sld ned varmen og la det smakoke i 40-45 minutter, til
andeldrene er gjennomkokte. Rens for skinn og ben. Skjeer kijsttet i 1 cm terninger. Smelt sjalottlok
i litt smor til den blir som marmelade, ca 10 minutter. Tilsett fiken, pinjekjerner og valnetter.
Smak til med salt og pepper, eventuelt 4-krydder og anis. Bland godt.

Skjcer filoflakene i 8x8 ¢m, i dobbelte lag. Pensle med smeltet smor mellom lagene. Legg pé
andefarse, brett over sidene og rull opp som varruller. Like for servering, stek i klaret smor. Dryss
litt melis over for ekstra spraehet. Vend et par ganger i pannen.

Legg ferskenene i kokende vann i 1 minvutt, deretter rett over i kaldt vann. Dra av skinnet. Smelt
sukker til karamell i en kasserolle. Del ferskenene i to og legg dem i karamellen. Kok dem i 5
minutter til de blir lett karamellisert. Ta ferskenene vt av kasserollen og hold dem varme. Tilsett
sherryeddik, redvinseddik og balsamicoeddik i den samme kasserollen. Kok lett i et par minutter
og hell blandingen over ferskenene.



Mal ingrediensene til krydder blandingen i en krydderkvern. Sikt.

Trimm andebrystene for fett rundt kantene. Skjer et rutemonster pa fettsiden (men ikke i kjottet).
Gni brystene godt inn med krydderblandingen. Stek andebrystene med skinnsiden ned i varm
panne pa middels varme i 8-10 minutter, til skinnet er sprott. Snu brystene og stek i ytterligere
noen minutter. @s over med stekesjy av og til. Tu andebrystene ut av pannen, sl bort fettet og kok
ut pannen med andesjy, vann eller hvitvin og vann. Juster furgen med soyasaus eller Worcester-
shiresaus. Hvis du ikke har en god andesjy, kan du kompensere med litt fersken-karamell-vineddik
redusjon i sausen. Pisk inn det kalde smgaret i terminger.

Skjeer rosastekt andebryst i skiver, og anrett med fersken, sprastekt pastilla og varm andesaus.
Server med spinatpuré.
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