®Blishgnen

Blishgnen er vel n&rmest at betragte som en slags "vandhgne" og derfor meget lige med en
moseand, krikand, men speciel graand. Graanden kaldes ogsa vildand og moseand. Dog ma det
bemarkes, at vildand i daglig tale dekker over vilde ande-arter i almindelighed. Graanden
holder fortrinsvis til i ferskvand, men treekker til havet om vinteren og ma derfor regnes som en
treekfugl, selv om det ikke kan udelukkes, at den overvintre. Graand, vild eller moseand kan
kgbes hos vildthandleren. Et "Jegereksemplar" bgr plukkes med det samme, eller kan
indvoldene give afsmag, herefter kan den udmarket holde sig i kgleskabet i nogle dage.

Tilberedning og tilbehgr fglger stort set det der gelder for "Tam- anden" , den eneste forskel er at man bgr stege unge
graznder knap sa lang tid bl.a. fordi de er mindre, en god times tid er nok, men en god rettesnor er at laret skal vere let
at lgsne fra benet, ligeledes skal brystkgdet kunne trykkes fri af benet, det er ikke ngdvendig at spakke dyrene, det er
dog klogt at skifte Stegefedtet ud efter bruningen, for at undga en trannet smag, husk altid traneber eller ribsgele i
saucen eller byd det til.

Ingredienser
Blishgns
2 blishgns

smg@r

Sauce

skrog fra hgnsene
3 spsk. olie

1/2 gulerod

1 porre

1/10 knoldselleri
persillestilk
maizenamel

50 g smgr

Svampe
3-400 g vilde svampe (F.eks. karljohan eller alm. kantarel. Alm. svampe kan ogsa anvendes)
25 g smgr

Rosmarinkartoffelpurée
6 store bagekartofler
lidt frisk rosmarin
100 g smgr

salt og peber

Fremgangsmade
Partér hgnsene i brystfileter, lar og skrog. Leg brystfileterne pa kgl. Nar du har tilberedt det meste af tilbehgret, brunes
brystfileterne af og steges ca. 10 minutter i ovn ved 210 grader C.

Lad dem traekke 10 minutter fgr udskeering. Laret sattes i ovnen til skindet brunes, ca. 15 minutter ved 210 grader C.
Sauce: Brun skrog og lar af i en gryde i 3 spsk olie. Tag det op, skeer gulerod, porre og selleri i sma stykker og brun det

af. Kom skrog og lar i og dek med vand, tilsat persillestilk. Lad det koge stille i 3 timer. Tag larene op nar de er mgre
(ca. 45 min).



Sigt fonden, skum fedtet af og lad det koge ind til ca. 1 1/2 dl. Fonden koges op, jevnes med lidt maizenamel udrgrt i
lidt koldt vand og piskes op med 50 g smgr.

Svampe: Svampene renses og ristes pa en tgr pande, tilsettes 25 g smgr, samt salt og peber.

Rosmarinkartoffelpurée: Bagekartoflerne skralles, skeres i stykker og koges mgre. Dampes tgrre og moses. Tilsattes
smgr, salt, peber og fintskaren rosmarin.

Servering
Lag larene pa tallerkenen, sker brystet i skiver og anret det . Leg svampe pa tallerkenen samt sauce. Ved siden af

serveres et "@g" af kartoffelpurée.



