pepper pé begge sider, og legg
andebrystene med skinnsiden
ned i en torr stekepanne.

Fettet smelter under ste-
kingen. Brun andebrystet pd
middels varme i 6-8 minutter,
til skinnet er gyllent og sprott.
Snu og stek dem lett pa den
andre siden ogs3, i ca. 2 mi-
nutter. Ta vare pa stekefettet
(skal benyttes i sjyen). Legg
andebrystene i et ildfast fat
med skinnsiden opp, og stek
dem ferdig i stekeovnen ved
150 grader til kjernetempe-
raturen er 56-58 grader. La
andebrystene hvile i ca. 5 mi-
nutter for du skjerer dem opp
i skiver (rett for servering).

Balsamicosjy: Ha honningen
i en kjele og varm den forsiktig
opp fer du tilsetter eddiken. La
det koke inn til sirupskonsis-
tens, og tilsett deretter kraft og
krydder. La det smikoke i ca.
5 minutter. Rett for servering
rorer du inn stekefettet etter
andebrystene eller 1-2 ss smor.
Smak til med litt sukker eller
sitron, om nedvendig, samt salt
og nykvernet sort pepper. Pass
pad at sausen ikke koker etter at
andefettet/smoret er rort inn.

Slik anretter du: Anrett

jerne som pa bildet, og de-

Eorer med bjernebar og friske
urter. Nytes umiddelbart,
gjerne med en god redvin i
glasset.
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TRINES
MATBLOGG:
Oppskriftene er hentet

fra Trine Sandbergs nye
bok Trine inviterer —
menyer til hverdag og fest,
for Cappelen Damm.
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DESSERT

nes!

Desserten kan
gjerne lages 1-2
dager for den skal
serveres, 0g opp-
bevares tildekket
i kjoleskapet.

Panna cotta med lime og jordbarcoulis

(8 porsjoner)

Panna cotta;

5 gelatinplater

6 dl kremflgte

4 dl H-melk

3 ss sukker

2 ss honning

1 vaniljestang, froene
1%2-2 lime (gjerne pkolo-
gisk),

finrevet skall

8 glass eller porsjonsformer
Jordbarcoulis:

400-500 g friske eller
frosne jordbaer

75-100 g melis (smak til)
1-2 ss limesaft (smak til)

Slik gjor du:
Legg gelatinplatene i en
skal med kaldt vann, og la

dem ligge i ca. 10 minutter.
Ha kremflote, melk, sukker
og honning i en tykkbun-
net kjele, og varm forsiktig
opp blandingen under stadig
omrering. Del vaniljestan-
gen pé langs, skrap ut froene
og ha dem sammen med
resten av vaniljestangen oppi
floteblandingen. Vask limen
og tork den med litt kjok-
kenpapir.
Riv limeskallet (kun det
Ercanne) med et zesterjern og

a det i flpteblandingen. La
blandingen std og trekke pa
lav temperatur uten 4 koke i
ca. 5 minutter. Klem vannet
ut av gelatinplatene og ror
det inn i blandingen.

Sil blandingen gjennom en

finmasket sil, og f%rdel den i

B

8 glass eller porsjonsformer.
Avkjel noen minutter, for du
setter dem forsiktig i kjole-
skapet til desserten stivner.
Dette tar ca. 4 timer.

Ha 350-400 g jordbar
og melisen i en golle med
hoye kanter, og kjor det
med blender til du fir en
jevn blanding. Smak til med
lime (eller eventuelt lite
mer melis), til du fir en fin
balanse mellom det sote og
det syrlige. Sil sausen i en
finmasket sil (kan sloyfes).
Skjer resten av jordberene
opp i sma biter.

Fordel jordbzrcoulisen
oppa panna cottaen rett fir
servering, og pynt med resten
av jordbarene og jordbeer-
blomster eller friske urter.



