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Frokostret

Stegt andebryst med able-tranebaer kompot

Ingredienser:

Et antal andebryst (1 stk. skaret i mindst 9 skiver, raekker til 3 personer).
HMEble-tranebzer kompot:

50 g smor, 2 spsk vand, 170 g sukker, 2 tsk salt (gerne groft), 300 g friske eller frosne
tranebeer, 24 skalottelog, 8 aebler (helst Cox orange).

Andebryst: Rids skindet i striber. Gnid det med salt. Steg bryststykket med
skindsiden nedad i 15-20 minutter. Vend stykket og steg videre mindst 20 mi-
nutter, indtil kedsaften er lysered.

Sveb bryststykket i stanniol og lad det hvile i 10 minutter.

AEble-tranebaer kompot: Pil logene og halvér dem. Halvér eeblerne og del hver
halvdel i 3 stykker. Fjern kernehus, blomst og stilk og skreel eeblestykkerne, som
hver skeeres i 2 bade.

Bring smer, vand, sukker og salt i kog (speed evt. med lidt mere vand), da blan-
dingen skal veere tyk cremeagtig (den ma ikke karamellisere). Deemp varmen.

Tilseet tranebeerrene, som koges ved svag varme under lag i 5 minutter.
Tilseet de halverede skalottelog, som koges under lag i 10 minutter.

Tilseet eeblestykkerne og kog kompotten yderligere 2 minutter (seblerne ma ikke
koge ud).

Server andebrystet skiveskaret sammen med kompotten pa to fade.



