Hvad
2 daser Mock Duck(2 daser = 560 g)

125g svesker
275g able

1 tsk rapsolie
1 dl vand

samt - til marinaden
2 spsk rapsolie

2 tsk sojasauce

0,5 tsk rgget paprika

1 tsk tgrret merian

1 tsk tgrret timian

0,25 tsk tgrret rosmarin
0,5 tsk salt

1 knsp peber

1 knsp stgdt muskat



Hvordan
1. Lav en kryddermarinade ved at blande olie, sojasauce, rgget paprika,
merian, timian, rosmarin, salt, peber og muskat
2. Hald veeden fra Mock Duck-ddserne, og dup stykkerne godt med
kgkkenrulle - jo mere tgrt, de duppes, des bedre vil de suge marinade til sig
3. Vend Mock Duck’en (herefter benaevnt “flgjet and”) i kryddermarinaden
og sgrg for, at alle stykkerne fir marinade p4 sig - er der nogle saerligt tykke
stykker, bgr du skaere dem over pa langs og marinere dem med
4, Lad de flgjede ande-stykker blive i marinaden og rgr dem lidt rundt
engang imellem, mens du foftssetter med-opgaverne nedenfor (og-har du
mulighed for det, kan du med fordel marinere din flgjede and natten over)
5. Teend ovnen pa 150 grader
6. Skaer ableti grove tern (ca. 1/2x1/2 cm) og hak sveskerne i sma stykker
7. Steg abletern og svesker i olie ved mellemhgj varme i ca. 5-7 minutter ved
jeevnlig omrgring og lidt-efter-lidt-tilsaetning af vand, til ablerne er let mgre,
men stadig med lidt bid i
8. Heald able-sveskeblandingen jeevnt ud i bunden af et fad og arranger den
marinerede flgjede and ovenpd i étlag

9. Bag fadet i ovnen ved 150 grader i ca. 25-30 minutter, til den flgjede and
er lidt sprgd péa toppen
TIP!

Hvis du ikke har krydderiet merian, kan du bruge oregano i stedet for.



