MAT

HOVED_RETT ¥ Andebryst med palsamicosjy,
] Tt rgdlpkskompott og sellerirotmos

— (8 porsjoner)

Andebryst:
ca. 1,2 kg andebryst

Radlokskompott:

4 radlgk, i tynne bater

2 dl rgdvin

4 ss balsamicoeddik

ca. 4 ss sukker

salt og pepper
Sellerirotmos:

ca. 750 g sellerirot, i biter
ca. 450 g poteter, i biter
ca. 3 ss smgr

litt flote/créeme fraiche
Balsamicosjy:

5 dl kyllingkraft

4 ss honning

2 ss hvitvinseddik

6 ss god balsamicoeddik
1 stjerneanis

1 kanelstang

stekefettet fra andebrystene
eller ca. 2 ss smar

litt sukker (eller sitron)
salt og pepper

Tilbehor:

ca. 100 g bjgrnebaer
friske urter, for eksempel
persille eller timian

Slik gjor du:
Finn frem en liten gryte til
rodlokskompotten og fres
loken 1 smer, til loken blir
blank og myk. Tilsett balsa-
micoeddik, redvin og sukker
(smak til), og la loken std og
surre i ca. 20 minutter under
lokk. Redlgkskompotten er
ferdig nar leken er mor og
vaesken er nesten kokt inn.
Smak til med salt og pepper.
Sellerirotmosen: Skrell selleri-
rot og poteter, del opp i jevn-
store biter og kok dem i usal-
tet vann, til grennsakene er
more og fine. Hell av vannet,
la gronnsakene std og dampe
litt for du moser dem. Ror inn
smor og eventuelt litt flote/
créeme ?raiche til du fir gnsket
konsistens. Smak til med salt
og pepper. Hold mosen varm.
Andebrystet: Lag rutemon-
ster pa skinnsiden av ande-
brystet. Bruk en skarp kniv,
men pass pa at du ikke skjerer
i kjottet. Krydre med salt og P

TPS!

Radlgkskompotten
kan lages nesten ferdig
pa forhand (kokes i
10-15 minutter), men
pass pé at den ikke
koker inn. Tilsett
om nedvendig
litt vann.
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