Jaegergryde

Ingredienser til 4 personer

2 andebrystfilet

1 stort lag

3 fed hvidlgg

1 tommelfingerstort stykke frisk ingefeer

1 frisk, r@d chilipeber

1-2 guleradder — afhaengig af starrelse. Der skal veere saddan ca. 100-120 g
2-4 blade palmekal, pak choy eller savojkal
100 g champignoner

200 g cocktailpglser

100 g bacon i tern

4-5 spsk. sojasauce

6 spsk. oyster sauce

1 spsk. honning

1% dl flade

Salt og peber




Jaegergryde

Opskrift

Rids fedtlaget pa andebrysterne med en skarp kniv.

Gnid andebrysterne med lidt salt, og lad dem ligge, mens du ordner grgntsagerne.
Pil lgget, og skaer det i sma bade.

Pil hvidlggsfeddene, og riv dem pa rivejernets fine side.

Skreel ingefaeren, og riv ogsa den pa rivejernets finde side.

Skyl chilipeberen, og snit den fint. Kasseér stilken, men behold gerne kerner og
skilleveegge.
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7. Skreel gulergdderne, og skeer dem i skra skiver, og halver dem pa langs.

8. Skyl palmekalen, og skeer den over et par gange.

9. Skyl champignonerne, skeer evt. de starste i halve.

10. Skeer cocktailpglserne over diagonalt.

11. Steg baconternene pa en kold, tgr pande, til de bliver sprade.

12. Leeg ogsa andebrysterne med skindsiden nedad i en kold, tar stabejerns- eller
keramikgryde, og teend pa medium varme.

13. Steg dem 6-7 minutter pa hver side. De ma gerne blive lidt marke, men ikke
breendte.

14. Tag andebrysterne op af panden.

15. Heeld evt. lidt af fedtet fra, hvis der er meget fedt, og bland lidt af baconfedtet i.

16. Skru op til hgj varme, og svits lgg, hvidlag, ingefeer og chilipeber i et par
minutter i fedtet.

17. Tilseet gulergdder, og steg et par minutter mere.

18. Tilsaet svampe og cocktailpglser, og steg endnu et par minutter.

19. Tilseet sojasauce, oyster sauce og honning, og vend det rundt i grantsagerne.

20. Tilseet flade, og lad det koge op, mens du skeerer andebrysterne i ca. 1 cm
tykke skiver.

21. Tilsaet andebrystskiverne, og vend dem godt rundt i grantsager og sovs.

22. Tilszet palmekalen, og lad det hele simre, til palmekalen falder sammen — det
sker i lgbet af et par minutter.

23. Smag til med honning, soja- og oyster sauce samt salt og peber.

Forberedelsestid: 20 minutter
Tilberedningstid: 30 minutter



