Gråand med blommesky, bagte løg og rosmarinstegte kartofler

Hovedret til 4 personer:

2 gråænder

ande- eller gåsefedt

1 gulerod

1 porre

1/2 bdt. timian

2 løg

1 pastinak el. 1/4 selleri

10 fed hvidløg

10 hele peberkorn, sorte

1 spsk tomatkoncentrat

3 dl vildandefond

100 g blommer

1/4 dl kirsebæreddike

1/2 dl sherry

smør

4 ikke for store rødløg

sukker

lidt ande- eller gåsefedt

8 kartofler, jævne

4 fed hvidløg

2 kviste rosmarin

salt, peber

Skær lår, vinger og ryg af vildænderne. Brun ænderne i andefedt i en stegegryde. Tag ænderne op og steg dem færdig i ovnen v. ca. 200( i ca. 12 min. De

 skal hvile 15-20 min. før kødet kan skæres fra skroget.

Gør suppeurterne rene, men skræl dem ikke. Brun dem i stegegryden. Tilsæt vinger, ryg lår og evt. indvolde, timian, peberkorn og tomatkoncentrat og svits

et par minutter. Tilsæt vand eller fond, så det dækker.

Lad simre - det må ikke bulderkoge! - i et par timer. Kog fonden ind til 3 dl.

Bag kartoflerne møre ved 200( i ovnen. Det tager en times tid. Tag dem ud, flæk dem på langs, giv dem et let tryk, så skallen løsner sig. Rist dem på panden

i fedt sammen med hvidløg og rosmarin. Pas på, at hvidløget ikke branker - det lugter fælt og smager bittert. Drys lidt salt og peber på.

Pil rødløgene og skær dem over. Kom dem i et lille ildfast fad sammen med lidt fedt og bag dem en times tid samtidig med kartoflerne.

Skær blommekødet i fileter og svits dem i lidt andefedt. Drys lidt sukker på, hæld eddiken ved og lad det koge næsten væk. Tilsæt sherryen, sæt en tændstik

til og kog ind til halvdelen. Tilsæt andefonden, kog ind til passende intensitet, smag til med salt og peber, jævn evt. med lidt Maizena udrørt i koldt

vand og pisk en klat smør i til sidst.

Skær brystkødet fra andeskrogene og anret kartofler, løg og and på et varmt fad med saucen hældt over.

