Jarl & Jettes opskriftkort

Julemiddagen
Enderne

Vi skal spise kl. 17.45

Kl1.11.30 tages de ud af koleskabet og henstar pa

kokkenbordet til Kl. 13.30 hvor znder gores i stand,

fjerposer fjernes og de torres godt udvendig og indvendig
derefter gnides de med salt og peber indvendig og fyldes
med aebler og cognac svesker, halsskindet traekkes
bagover og faestnes pa ryggen med et par kadnale, de
lukkes og gnides udvendig med saften fra en halv appelsin
(sukkerstoffet i appelsinerne gor anden ensartet brun og
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sprod i skindet) Kl. 14.30 Brunes de ved 225 g- med
brystet nedad i et kvarter, vendes og brunes ligeledes et

kvarter, bradepanden temmes for fedt og Ki. 15.00

skrues varmen ned til 175 g. 2enderne drysses med salt og
peber og gulerodder lag og en kvist timian tilsaettes

bradepanden sammen med ca. 1 Itr. vand 17.00 er
stegetiden sat til og aenderne tages ud af ovnen og szettes

til side i 30 min.

NB: Hvis man bruger stegetermometer sa skal det sta pa
90 gr. sa er anden eller a2enderne fzaerdige.

Kl. 17.30 deles =nderne og de temmes for fyld,
anrettes og bon appetit kl. 17.45
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Rodkalen

Et fintsnittet rodkalshoved og et stort fintsnittet loag samt
3 til 4 aebler vendes i andefedt hvorefter der tilsaettes 12
dl. vineddike gerne balsamico, derefter krydders kalen
med salt og peber, 4 laurbaerblade og 8 nelliker (i en lille
gazepose) og en stor handfuld tranebaer. Til jul tilszettes en
stang kanel og. der tilsaettes 1 hel appelsin der er vasket
og skaret i bade. Kalen koges ved svag varme i en lille
time og vendes jaevnligt med en grydeske sa den ikke
braender pa, nar der er gaet ca. 'z>-delen af tiden smages
den til.

Kartoflerne

Brune kartofler dvs. smorstegte kartofler, sma kartofler
koges og svaler af sa de kan pilles. De kommes pa en stor
pande med rigeligt olivenolie, drysses med groft salt og
masser af timian evt. torret. Komfuret stilles pa laveste
blus og kartoflerne steger ca. 1- 1~ time til de er sprode
og let brune, sa starten kan vaere dagen for med kogningen
eller om formiddagen.
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Sovsen

Kraser, hjerter og halse koges sammen med 1 gulerod og
et lille lag i 'z liter vand ca. 3 timer skyen fra aanderne
affedtes og haeldes sammen med den siede kogelage, der
skal vaere ca. 2 cm fedtlag tilbage for man jaeavner, man
kan enten drysse en stor skefuld hvedemel direkte i
gryden og lade fedtet opsuge af melet (endelig ikke rore
for end det er helt opsuget, ellers klumper det) derpa
pisker man det sammen til en glat og jaevn sovs eller man
kan opbage med andefedt som den 3 metode kan man
jeevne direkte med en sjat rodvin i en melryster. Hvad man
vaelger er en smagssag.
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