Grothenborg And

Gothenborg Anden er en flot og staerk and.

De daggamle zllinger far frisk grgnt lige fra starten og
fodres med gkologisk foder hele deres levetid. Fri for GMO
og andre vaekstfremmende stoffer.

Den har en helt fantastisk smag og kgdstruktur, som den
far lov til at bygge op gennem 14 uger pa graes. Z£nderne
vokser sig langsomt og naturligt sunde og velnzerede.
Den har et helt perfekt fedtlag, og sa har anden et lidt
mgrkere kgd. Brystfileterne er ekstra tykke og larene store
og kgdfulde - En and vi er meget stolte af!

Lees mere om Gothenborg Anden og Gothenborgs @vrige
gkologiske fierkrae pa vores hjemmeside
gothenborg.dk
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Sadan steqes Gothenborg Anden

Anden pakkes ud af posen og tges op i ca. 2 dggn i kgleskab,
det giver den bedste bevarelse af saften i kgdet. Tag
indmaden ud af anden — skaer evt. flomme, gump og det
yderste vingeled af, dette kan bruges til sovsen. Gnid anden
med salt. Fyld den med fx abler og svesker.

Seet anden pa rist midt i ovnen ved 130-150 grader (ikke
varmluft). Kom vand i bunden af bradepanden.

Steg i 3-4 timer, gerne med brystet nedad den fgrste time.
Slut af med at brune ved 200 grader i ca. 10 min.

Lad anden hvile med ovndgr pa klem i ca. % time for
udskaering.

Det flotte stykke bryst skaeres i pane tynde skiver og de
buttede lar deles pa langs f@r servering.

Gothenborg Anden kan serveres med garniture efter smag
og arstiden.

Til saucen sies skyen. Jaevn saucen med mel eller maizena
og smag til efter tilbehgret.

God forngjelse og velbekomme!
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