Vildandebryst med jordskokker, rgodlgg, tyttebeer og vildtfumé

% vildand pr. person
Olie —salt — peber

Sauce:

Lar fra vildand

1 gulerod

1lgg

2 laurbzerblade

1 spsk rosmarinblade
1dl Balsamico

5dl vand

1/2l vildtfond

Salt — peber — olie
1dl portvin

758 smar

And:

800g jordskokker
salt — olie

1 lille gulerod

1 xble

2-3 blade grgnkal
3 spsk aebleeddike
2-3 spsk rapsolie
salt — peber — sukker
600g rodigg

150g tyttebaer

1dl appelsinjuice
100g sukker

2 spsk timian

olie — salt — peber

Rens anden og skeer laret fra. Brun anden af i olie, krydres med salt og peber. Saettes i ovhen ved 180 grader i ca. 30
min. Lad brysterne traekke i ca. 10 min. Ved servering skaeres brysterne fra benet. Lunes i ovnen og skaeres i tynde
skiver.

Sauce:

Brun larene af i olie. Rens grgntsagerne. De skaeres i tern og kommes ved larene. Tilseet mgrk balsamico og vand. Lad
det simre i 10 min. Tilszet derefter vildtfond og ad det simre i 10-15 min. Larene tages fra og lunes i ovnen inden
serveringen. Fonden kommes i gryden igen og koges ned med portvin. Smages til med salt og peber og evt. sukker.
Piskes med koldt smgr.

Vask og skreel jordskokkerne. Skzeres i grove bade, vendes i olie og salt. Bages i ovnen i ca. 10 min. Ved 230 grader til de
er mgre og stadig sprgde indeni. Rens gulerod og aeble, skaeres i tern og pluk grenkal og skyl det. Blendes med olie og
®bleeddike. Smages til med salt, peber og sukker. Jordskokkerne lunes i ovnen inden servering og vendes i grgnkalen.

Lggene pilles og skeeres i bade. Del badene i blade, sauteres af i olie og timianblade. Kom sukker, tyttebaer og
appelsinjuice pa. Lad det simre 15-20 min. Og smages til med salt og peber.
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