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Fra Berlingske Tidende torsdag den 9. november 2000

SAer der demt and

Prgv at skifte anden ud med en 3
elling, de er mere kgdfulde og
magre, skriver Berlingske Tidendes
madskibent.

!

Tekst og foto: Anne Majgaard

»Kender du historien om Saint
Martin?« spurgte Michelle, som jeg
for et par ar siden var sammen med
under et besgg i Tours ved
Loirefloden. Vi besggte Saint Martin
Basilikaen, som rummede hans
helgengrav, og Michelle var
velbevandret i sin franske historie.
Endnu i vore dage er graven mal for
pilgrimsrejser, iseer den 11.
november. | den tilstundende
weekend - helt ngjagtigt fredag aften - hgrer det til god dansk skik at fejre den uheldige
helt, biskop Martin af Tours. For det er ham, der er blevet til Morten pa dansk.
Michelle var begejstret, men ogsa noget undrende, da jeg fortalte hende, at vi i det
protestantiske Danmark udmaerket kendte Saint Martin, og at vi endda afholdt en
middag til hans aere hvert ar, den 10. november.

Tidligere fejrede man mortensaften med gas, for det var dem, der skreeppede op og
forrddte ham, da han gemte sig i gasestien for at undga at blive biskop. | hvert fald
ifglge overleveringen. Der er naeppe mange, der skeenker det en tanke, at det er en
katolsk helgen, de fejrer, nar de seetter teenderne i gasestegen, der i langt de fleste
familier er krympet lidt og blevet til en and. For de feerreste har tid til at g& og passe
sadan en gas op til weekenden. Det kan bedre g&d med anden og endnu nemmere er
det, hvis man veelger en &lling.

Canette med radvinskogte svesker, rastegte
gulergdder og pastagratin.

Det slar mig, at man sjaeldent bruger ordet »aelling« i dansk madsprog. Men ellingen
findes altsd, og den opdreettes bade i England og i Frankrig til bordbrug. Begge
nationaliteter importeres til Danmark, og selv om der i de fleste vaerker er angivet, at
sadan en &lling pa ca. 1.400 g kun raekker til to personer, s& mener jeg, at det absolut
er forsvarligt at servere den for fire, s& hver far et paent stykke bryst og enten et overlar
eller et underlar. Men det skal vaere en speciel kgdfuld anderace, for at det gar. En lille
dansk landand har ikke meget kad p& kroppen. Der m& man gé over i starre stgrrelser.
Fordelen ved allingerne er, at de dels er kadfulde og mare, og dels hurtigere at
tilberede. Hvis man sa ogsa veelger tilbehger, der er langt fra julemiddagens, behgver
man ikke fgle sig hensat til jul allerede 10. november.

Her kommer opskrift pa stegning af en fransk eelling eller »cannette« og forskelligt
tilbehgr - til fire personer. Hvis man kun kan opdrive almindelige zender, sa felg
almindelige stegeanvisninger pa eender, som af hensyn til salmonellarisikoen bar veere
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gennemstegt. Og husk ogsa kgkkenhygiejnen under tilberedning.

Krydderurtemarineret and med orangebraiserede endivier
Anden (begynd dagen far -

eller om morgenen):

1 lille kedfuld and, f.eks. en fransk »canette« pa ca. 1.400 g*
1 lille skalottelzg

lidt persille

1 laurbeerblad

1 kvist timian

1 tsk. peberkorn

1 fed hvidlag

1 toptsk. salt

1 stort lzg

*F&s bl.a. i ISO og Prima-butikker samt HH supermarkeder pd Amager og Ngrrebro i
Kgbenhavn.

Pil skalottelagget og kom det i en lille hurtighakker med skyllet, tarret persille,
smuldret laurbaerblad, timianblade, knuste peberkorn, revet hvidlgg og salt. Hak det
fint - naermest til en pasta og gnid andens bryst og lar godt med blandingen. Uden
hurtighakker hakker man persille, laurbaerblad og timianblade fint og river lag og
hvidlgg fint. Leeg film p& den indsmurte and og stil den i kaleskab, helst natten over,
men ellers fra morgen til aften. Tar marinaden af anden og skyl den evt. let. Tar den.

Stegning og udskeering:

Brun anden p& en pande med ganske lidt olivenolie, farst begge sider af brystet, s&
larene og ryggen. Denne bruning kan godt springes over, men den sikrer anden et
kannere udseende. Skeer et stort lgg i grove tern og laeeg dem midt i en lille
bradepande, heeld et par dl vand ved.

Leeg anden oven pa lggene og steg den i ovnen ved 180 grader i ca. 1 time og maske
10 min. til. En gaffel i det tykke af laret skal slippe uden videre. Lad anden traekke lidt
pa kegkkenbordet. Heeld stegeskyen gennem en si og lad den sta. Skeer larene af og
del dem i to i knaeleddet (det er nemmest at se fra bagsiden), sa der bliver to
nogenlunde lige store stykker af hvert lar. Skeer vingerne af i skulderleddet og derefter
brystfileterne (p& hver side af brystbenet og felg »@nskebenet« ned til skulderleddet).
Del hver brystfilet i to stykker let pa skrd. Pa den made bliver der otte stykker af den
lille kadfulde cannette, og med lidt udbygning i begge ender af menuen skulle det
streekke til fire personer med et stykke bryst og et stykke Iar til hver.

Orangebraiserede endivier:

4-8 friske, faste endivier (julesalat)
2 appelsiner

1 spsk. sukker

1 tsk. korianderfrg

1 spsk. smgr

salt og friskkveernet peber

Fjern de yderste blade pa endivierne (for nu at kalde dem noget, der ikke minder om
jul). Skeer rodenden af og hul enden let ud med et keglesnit ved hjselp af en lille spids
kniv. Skreel appelsinerne tyndt og skeer skallen i julienne (tynde strimler) - eller brug
det lille juliennejern med 4-5 huller for enden og treek det med hardt pres fra top til
bund af appelsinerne.

Kom strimlerne i koldt vand og giv dem et kort opkog. Skyl dem. Pres saften af begge
appelsiner. Vend endivierne i smeltet smgr i en tykbundet gryde, der helst lige skal
passe til endivierne. Tilsaet sukker, korianderfrg, lidt salt og friskkveernet peber og det
halve af appelsinstrimlerne. Lad endivierne braisere ved lav varme i ca. 30 min. og
med et lag pa klem. Vend dem forsigtigt halvvejs. Skru op for varmen og lad veeden
omkring dem koge ind til sirup, s endivierne karamelliserer let.

Tag dem op i en si og tryk forsigtigt saft af dem tilbage i gryden. Sammen med
stegeskyen udggr den saucen.

Kartofler:

12-20 pezene sma runde kartofler med skreel (brunekartofler)
lidt olivenolie

fint salt

http://www.berlingske.dk/artikel :aid=73543
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Vask kartoflerne og gnid dem med olivenolie. Gnid dem med lidt fint salt. Leeg dem
rundt om anden i bradepanden, nar anden saettes i ovnen. Skaer kryds i dem ved
servering og giv dem et klem som bagte kartofler, eller tryk dem lidt flade med et Iag,
til de revner, sa de kan opsuge lidt sauce.

Sglvbeder:

1 bdt. sglvbeder (eller 500 g frisk spinat)
vand

salt, peber og muskat

lidt smar

Skeer det grgnneaf sglvbederne (kasser stilkene eller gem dem til en anden ret) og
skyl det i koldt vand. Blancher det grgnne i kogende saltet vand, til det er mgrt. Skyl i
koldt vand. Knug vandet af. Kom dem i en glasskal med en klat smar og lidt revet
muskat. Daek med film og varm i mikroovn. Kveern lidt peber over og vend i
sglvbederne. De kan naturligvis ogsa varmes i gryde.

Saucen:

Skum andefedtet af den siede stegesky. Heeld stegeskyen i gryden, hvor endivierne
har veeret og kog sky og appelsinsirup sammen. Tilseet evt. lidt vand, hvis det er
meget koncentreret og jeevn evt med en tsk. majsstivelse rgrt ud i koldt vand. Pisk en
klat smar i til sidst. Smag til med salt og peber.

Anretning:

Laeg en bund af sglvbedeblade midt pa varme tallerkener. Laeg to stykker and
overlappet ovenpd. Arranger en endivie med spidsen opad (og evt. snoet lidt for at
holde sammen pa den) mod andekadet. Anbring et par kartofler bagved og hzeld lidt
sauce omkring. Drys med resten af appelsinstrimlerne.

Canette med rgdvinskogte svesker, rastegte gulergdder og pastagratin

12 store flotte svesker med sten
en halv flaske rgdvin

3 stk. nelliker

lidt bark fra en kanelstang

en strimmel appelsinskal

1 laurbaerblad

lidt groft knust peber

1 cannette pa ca. 1.400 g

salt

olivenolie

Kog en lage af rgdvin, nelliker, kanel, appelsinskal, laurbeerblad og peber. Heeld den
over sveskerne og lad dem treekke natten over, eller fra morgen til aften. Eller bland
det hele koldt med sveskerne og giv det 3 min. i mikroovnen, hvis der ikke er tid til at
starte i god tid.

Gnid canetten med salt og brun den som beskrevet i opskriften med den marinerede
and ovenfor. Leeg sveskerne midt pd bunden af en lille bradepande og laeg den
brunede and ovenpa med brystet opad. Heeld rgdvinslagen ved. Steg anden ved 180
grader i ca. en time som beskrevet ovenfor. Tag anden ud og lad den traekke 10-15
min. pa kekkenbordet. Si stegeskyen og hold sveskerne varme (i den slukkede ovn).

Gulergdderne:

500 g ensartede gulergdder

1 tsk. spidskommen (hel eller stadt)
1 spsk. olivenolie

salt og peber

Skreel gulergdderne og skaer dem ud sadan: skeer et stykke af spidsen i en vinkel pa
45 grader. Drej guleroden en kvart omgang ind mod maven og skeaer et nyt snit i vinkel,
der lige rammer kanten af det forrige snit. P4 den made kan man fa nogle ensartede
stykker og tilpasse starrelsen ved at gare vinklen mindre eller starre efter behov. Brun
dem let i olivenolie og spidskommen og skru ned. Drys med lidt salt og peber. Lad
dem sautere i ca. 20 min. og vend jeevnligt i dem.

Pastagratin:
250 g penne
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pechamelsauce ar:

1 spsk. smgr, 1 spsk. mel (let top)
2,5 dl maelk

revet muskat

lidt revet emmentalerost

salt og peber

Kog pastaen al dente, skyl den i koldt vand og lad den dryppe af. Smelt smarret i en
tykbundet gryde. Rar melet i og lad det bage sammen. Spaed med meelken. Kog det
sammen til en cremet sauce. Smag til med revet muskat, salt og peber. Kom pastaen i
et smurt ovnfast fad. Heeld saucen over og fordel revet ost pa overfladen. Gratiner
fadet hgjt i ovnen, til overfladen er gylden og sprad.

Saucen:

Skum fedtet af den siede radvinsstegesky. Fortynd den evt. med lidt vand og jeevn
evt. med 1 tsk. majsstivelse rart ud i koldt vand. Smag til med salt og peber.

Anretning:

Skeer anden ud som beskrevet ovenfor. Skeer passende stykker af pastagratinen og
leeg dem pa en side af tallerkenen. Laeg andestykkerne pa midten, sa de ligger op ad
gratinen. Laeg guleradder pa den anden side og tre svesker pr. portion mellem gratin
og gulergdder. Heeld saucen ved.
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