Opskrift, Gammeldags andesteg

Ingredienser:

1 frilandsand 5 dl. vand/bouillon

salt Ca. 500 g aebler

peber Ca. 250 g stenfri svesker
Fremgangsmade:

Gnid den istandgjorte and ind- og udvendig med salt og peber. Vask ablerne, skreel dem og
fijern kernehuset. Fyld anden med aeblebade og svesker (evt. blandes det med den hakkede
indmad). Luk anden med kgdpinde.

Leeg anden pa risten i bradepanden med brystet nedad. Seet bradepanden i en forvarmet
ovn ved 160 grader og lad den stege 35-40 min. pr. kg. Fedtet heaeldes fra og efter 45 min
heeldes bouillon ved og anden vendes. Videresteg anden til 15 min. fgr den er feerdig. Heeld
skyen fra og efterbrun anden ved 225 grader i 10-15 minutter med ovndgren pa klem.

Anden er feerdigstegt, nar kadsaften er klar, og kedet let lader sig lgsne fra benene.
Serveres med kogte og/eller brunede kartofler, rgdkal, asier og evt. gele.
Gammeldags gasesteg

Gas steges ligesom and. Stegetid 40 min. pr. kg. + efterbruning.
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