Andesauce til juleaften

Andefond

Indmad og vinger fra anden, gerne yderligere ande-, og eller kyllingekad
Persillerod

Gulergdder

Kartofler

Lag

10 peberkorn

4-6 laurbeerblade

Indmad, vinger og gerne yderligere ande-, og eller kyllingekgd, kommes i en brade-
pande og steges i ovnen i en %2 time pa 200 °. Veeden hzaeldes fra og kommes i en
gryde. Der steges yderligere en 2 time. Til sidst kommes lidt vand i bradepanden for
at Igsne kgdet, og det hele kommes i gryden.

Kom grgntsager, samme mangde som kgd, i bradepanden og lad det stege 1 time i
ovnen. Herefter kommes grgntsagerne i gryden til det stegte kad sammen med peber
og laurbaerblade. Haeld vand i gryden til kgd og grgntsager er daekket og lad det sma-
simre i 2-4 timer. Jo laengere jo bedre. Det tager ikke skade af at sta natten over og
simre, men sa skal det naesten ikke koge.

Si fonden og skil fedtet fra. Enten med en ske, en fedskiller eller ved at kgle fonden
ned til dagen efter, for sa at fjerne fedtet fra den stivnede fond.

Fonden skal nu koges ind til et sted imellem det halve eller mindre, du er ngdt til at
smage pa det, for at konstatere om saucen er staerk nok. Det kraever lidt gvelse, for
der er jo ingen salt i fonden, som der vil vaere i saucen. Den vil smage meget
kraftigere nar der er salt i.



Se ogsa video: http://www.youtube.com/watch?feature=player_embedded&v=VSUY4sLO2ek
Andesovsen *)

3 spsk mel
2-3 spsk andefedt, nok til at deekke melet.

Mel og fedt skal i gryden fgrst og stege ved mellem varme, indtil melet ikke smager
rat mere, under 5 minutter. Melet skal ikke tage alt for meget farve.
Dernaest haeldes fonden i under omrgring, og sa tilsaettes:

Andefond, den som regel kraftig nok. Brug eventuelt yderligere 1 eller 2 kyllingetern.
2 dl rgdvin

1 dl flgde

Tilseet op til 1 dl andefedt, til at smage til med

Eventuelt salt

Peber

Eventuelt kulgr

Det koges ned indtil det smager godt. Hvis det smager af lidt mel man du ikke faet
ristet melet nok. S& skal den bare koge lidt mere.

Hvis du rister melet til en gylden farve skal det ogsd koge laengere, og jo mere rgdvin
der er i, jo laengere skal det koge, for ellers samler smagen sig ikke. Nogen gange
skal det koges i op til en 1 time fgr det samler sig. Det kan smage rigtigt slemt til at
begynde med, men det skal nok komme til sidst.

Smag til med noget mere andefedt til sidst. Det hjeelper pa konsistens og smag. Men
ikke sa meget at det skiller.

Noter
*) Sovsen kan sagtens laves 1-2 dage fgr og sa genopvarmes. Det bliver den ikke
ringere af.

At bruge tern og kulgr er ikke ud af kokkens grundbog, men her ma den kulinariske
korrekthed vige for traditionerne, og juleaftenens ngdvendighed. For nar man steger
sin and og flaeskesteg, far man sjaeldent smag nok ud af afkoget til en god sovs.

Hvis du bruger andefond kogt pa ben, sd kan du koge den ind til det halve eller en
trediedel i stedet for at bruge tern.
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Se ogsa video: http://www.youtube.com/watch?v=9NI1-wTul14&feature=player_embedded



