Langtidsstegt skoand fra Renhgjgaard

Tid i alt: ca. 5 timer

Ingredienser:
1 and fra Renhgjgaard pa ca. 3,5 kg.

Fyld til anden:

1 handfuld svesker
1 gko appelsin

2 aebler

5-6 kviste timian

1 spsk. salt

Peber

Ingredienser til bradepanden:
Indmaden fra anden

3 gulergdder

3 rgdlag

5 staengler bladselleri

1 flaekket vaniljestang

5 dl. appelsinjuice (evt. friskpresset)
1 liter vand

Tip:

Du kan stege anden dagen fgr. Nar
den er kglet af, parteres den og
lzegges i et ovnfast fad, hvorefter der
pensles med andefedt.

Inden servering opvarmes anden i
ovnen i ca. 30 min. ved 175 grader.

Arbejdstid: ca. 1 time

Antal personer: ca. 5-6 pers.

Fremgangsmade:

Det tager ca. 2 dggn at tg anden op i
koleskabet.

Tag anden ud 1 time far
tilberedningen.

Rens, soigner og tgr anden med
kakkenrulle.

Gnid omhyggeligt anden indvendigt og
udvendigt med salt og peber.

Skreel og skeer appelsin og abler i
grove tern. Kom dem i en skal og vend
dem med svesker og timian. Fyld
anden med blandingen og luk den
derefter med kadnale eller sy med
bomuldssnor.

Gar grgntsagerne i stand og skeer dem
i grove stykker. Laeg indmaden fra
anden, gulergdder, radlgg, bladselleri
og en fleekket vaniljestang i en
bradepande.

Laeg anden med brystet opad pa risten
over bradepanden og haeld
appelsinsaft og 1 liter vand over
anden, sa det lgber ned i
bradepanden.

Seet anden i en kold ovn ved 125
grader uden varmluft. Steg anden i ca.
4 timer. Hver time dryppes anden med
appelsinsaft og sky fra bradepanden.
Nar temperaturen pa anden er 65
grader, sa haeves temperaturen i
ovnen til 225 grader. Anden steges
videre i ca. 20 min. eller til
temperaturen pa anden er ca. 75
grader. Stik en kgdnal i anden. Laber
der klar saft ud, er anden feerdig.

God appetit!



