JULEAND MED ORANGESAUCE OG FRANSK R@DKAL

4 pers.

1 canette pa ca. 1,5 til 1,8 kg
salt og peber
olivenolie

1. T¢m anden og tgr den godt af indvendig med kgkkenrulle, krydr den godt med salt og peber
indvendig og udvendig. Bind den op. Gnid den let med olivenolie.

2. Anbring anden i et passende ildfast fad evt. af stgbejern, smurt med lidt olivenolie. Stil den i en
180° varm ovn i ca. 1 time til 1 %. Dryp anden godt med fedtet et par gange.

ORANGESAUCE

ca21/2dl  appelsinsaft

1dl sukker

121 ande eller hgnsefond
salt og peber

1 spsk usaltet smgr
evt lidt Grand Marnier

1. Sukkeret karamelliseres, appelsinsaften koges op og tils@ttes, koges ind, fonden tilsattes,

koges til saucekonsistens. Smages til med salt og peber, evt lidt Grand Marnier, piskes med lidt
koldt smgr.



FRANSK RGDKAL A LA VORES

Ca. 6 pers
%) smukt rgdkal — fintsnittet ca. 2 kg
1 lgg skaret i tynde skiver
lidt smgr eller andefedt
5 spsk balsamico eller vinaigre
2 dl rgdvin
1dl portvin
1 spsk honning
lidt frisk ingefer i skiver
%) kanelstang
lidt timianblade
fleur de sel fra Guerande
vild peber fra Madagaskar
V5 - % @bler i tern
5-6 svesker uden sten i tern
8-10 tgrrede abrikoser i tern

1. Bland alle ingredienserne godt i en gryde undtagen @&ble, svesker og abrikoser. Lad
rgdkalsblandingen treekke i ' til 1 time.

2. Blandingen koges i ca. 20-30 min. under lag. ZEblestykkerne tils@ttes og koges med i ca. 5 min.
og inden servering varmes svesker og abrikoser i blandingen.
Smag til med salt og peber evt. lidt mere balsamico. I Frankrig tilsettes rgdkalen ofte kastanjer,
og skulle der snige sig en anelse ribsgele i kalen, gar det nok.
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