Vildand bryst m/ surkal & graeskar purre. Boller af 1ar & kartoffel. Portvinsky. .

1 stk vildandebryst (pr. person)

olie, salt, peber.

Boller:

Lér fra vildand

3 dl. hensefond

5 stk hel peber

1/2 skalotteleg

2 laurberg blade

500 gr. kartofler

eggehvide, rasp, salt & peber
samt olie til stegning

Purre:

500 gr. graeskar

1/2 1. hensefond

1 spk. Ravigotti sauce
salt & peber

Sauce:

Surkal:

1 kg hvidkal (smer)

1/2 dl. zble eddike

1/2 fl. hvidvin

2 stk. log

2 stk. kanelstang

1/2 tsk. revet muskatned
100 gr. trannebeer

salt & peber

hakket persille

Sauce:

1/2 dl. merk balsamico

1 dl. portvin

3 dl. merk kalvefond

smer, salt & peber

Kog balsamico og portvin.Kalvefond kommes 1 og koges med. Piskes med smer ved servering.

Smages til med salt & peber.
Vildand:

Rens vildender, sker 1ar fra. Brun vildender af i olie, krydderes med salt & peber. Ved servering
sattes ender 1 ovnen ved 200 grader i 15- 20 minutter. Hviler lunt i 10 min. Skeer brysterne af, fjem
skind, skaer brystet ud i tynde skiver. Kog lér i fond med log og krydderier, til de er meore, pil kedet
fra og hak det groft. Skral og kog kartoflerne, mas kartoflerne med en gaffel, vendes med kesdett,
smages til med salt & peber, formes som kugler, vendes i eeggehvide og rasp. steges i tynd olie.

Hvidkal:

Snit hvidkél og leg meget fint. Sauteres af i smer uden at brune. Tilset eddike og kanelstang, kom
hvidvin pé og lad det simre til kilen er mor, kom tranebeer i, smages til med salt, peber & revet

muskatned.
Purre:

Graskar skalles og skares i tern, koges meore 1 fond, blendes. Smages til med salt & peber og ravi-

gottisauce.





