fmagem Daﬁ

Smid ikke smagen ud
- and i november

Af Irene Eckermann og Annemarie Sneholm

Kort om:/fnder

| november har vi tradition for at spise and til Mortens Aften 10. november. Egentlig var det gasen, der
afslgrede Morten Bisp. Du kan laese hele historien om Morten og gaessene i Manedens Smag november
2018, se linket side 4. | nyere tid har vi faet tradition for at spise andesteg i november til Mortens Aften og i
december i forbindelse med julen.

Nar vi steger en hel and i ovnen, serverer vi typisk bryst og lar som paene stykker kgd. Der sidder en masse
leekkert k@d tilbage pa skroget, og det skal vi selvfglgelig udnytte til velsmagende retter med anderester.

Andekgd er nemmest at fa af ben og skrog, mens det stadig er lunt. Det afpillede k@d kan gemmes i
k@leskabet og anvendes i et par dage. Hvis du har stegt hjerte, lever og krase med, sa kan disse ogsa
gemmes og anvendes pa samme made som k@det i de fglgende dage.

Du kan pakke dine anderester ind i &g med en omelet. Du kan ogsa spise dine anderester som det ekstra
tilbehgr til en lun grgntsagsret, ovenpa en pizza eller i en sandwich.

| workshoppen her prgver du at pakke anderesterne ind i en &bleskivedej. Du kan bruge Smage-reolen, nar
du skal veelge smag til fyldet.

Vidste du at Vidste du at
e xbleskiver, som vi kender dem i dag, er en ‘
dansk specialitet tilbage fra 1700-tallet. ® idagleverer andeproducenter @nder hele
e det var oprindelig en skive able, som blev aret, og vi kan kgbe and pa frost i alle
supermarkeder.

dyppet i en beignetdej og stegt i fedt.
e xbleskiven er en udvikling af pandekagen.
e pa Z&r¢ ogiSenderjylland bages

o dukan kgbe hel and eller stykker af and;
andebryst, andelar, andelever.

a&bleskiverne med sveskemos inden i. e der erjagtsaeson pa de vilde @nder fra

e pé Falster og Lolland er en 'Svupsak’ en september til nytar.
&bleskive med snaps. e fgrhen var fjer og dun en vigtig del af

e xbleskiver kan bages med maelk, andeavlen i hver husstand. | dag produceres
keernemaelk eller gl som vaeske. puder og dyner pa fabrikker.

o =xbleskiver kan bages med geer, bagepulver e @nderinaturen bliver ca. 1,5 ar gamle.
eller med ag og flede som haevemiddel. Tam-znder kan blive 12-14 ar, og de kan

legge g hele deres liv.

Materialet er udarbejdet af Annemarie Sneholm og Irene Eckermann Nordam for Smagens Dag
Fotos: IstockPhoto side 1, gvrige fotos forfatterne
Redaktion og layout: Mariann Bach Nielsen - Smagens Dag 2021 — www.smagensdag.dk



fmagem Daﬁ

Andefyldte ableskiver
24 stk.

I skal bruge

Ande-fyld

1 skalottelgg

2 cornichoner

2 spsk. mayonnaise

2 spsk. dijonsennep

100 g rester af stegt andekgd
salt og peber

Ableskive-dej

% dl vand

25 g geer

2 % dl meelk

2 xg

200 g hvedemel

1 tsk. sukker

% tsk. salt

ca. 50 g smgr til stegning

Forslag til andet fyld:
Dampet spinat

Stegt grgnkal

Stegt rgdkal

Raéget laks
Lakse-rester
Hummus

Oste-tern

Sadan skal | ggre

Ande-fyld

1. Pil og hak skalottelgget fint.

2. Hak cornichonerne fint.

3. Bland mayonnaisen med dijon-sennepen.

4. Pluk eller skeer andekgdet i sma stykker.

5. Tilseet andekgdet.

6. Bland det hele godt, og smag evt. til med salt og peber.
Ableskiver

1. Lunvandetien lille gryde. Vandet skal veere lillefinger-varmt.
2. Rgr geeren ud i vandet.

3. Bland malkeni.

4. Sla aeggene ud, og rgr dem i gaer- og maelkeblandingen.

5. Bland mel med sukker og salt i en skal.

6. Heeld langsomt det vade i det t@rre, mens du pisker og rgrer.

Det er vigtigt at piske klumper ud undervejs.

7. Lad dejen hvile i ca. 15 minutter.

8. Varm ableskivepanden op, og laeg lidt smgr i hvert hul.

9. Heeld dej i hullerne — naesten til kanten.

10. Szt varmen til lidt over medium.

11. Nar dejen er brun i kanten, kan du vende ableskiverne pa
hgjkant med en strikkepind eller gaffel og leegge fyld i midten.

12. Vend nu &bleskiverne helt rundt, og steg dem runde og brune.

13. Lgft aebleskiverne over pa et fad, og servér som snack med et
let drys salt over. Du kan ogsa servere &bleskiverne som forret
ovenpa lidt grgn salat eller fint snittet kal.

Tip:

Du kan ogsa servere &bleskiverne som forret ovenpa lidt grgn

salat eller fintsnittet kal.

Ingredienser til Ande-fyld
og dej til aebleskiver.

Se, hvordan du steger
aebleskiverne pa den ene
side og derefter leegger
fyldet i midten.
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Smag pa andefyldte ableskiver Udfyld Smage-5-kanten
Smag pa ableskiven. Brug Smage-5-kanten.

Smager &bleskiven lidt salt, farves felt 1 under salt.
Smager &bleskiven lidt s@gd, farves felt 1 under s@d osv.

Hvad minder smagen, duften og teksturen i andefyldte ableskiver om?

Diskutér om cornichoner giver smag i andefyldte aebleskiver.

salt

Taenk og drgft

Hvad kan | spise sammen med andefyldte aebleskiver? Tal om, hvilke smage, der passer bedst sammen med
andefyldte ableskiver. Diskutér, hvornar | vil servere andefyldte ableskiver.

Lav jeres egne fyldte ableskiver.
| kan maske seette smage til jeres fyldte sebleskiver, [
fx citron eller soya til laks, parmesan til stegt kal
eller ngdder til bagte r@dder.

Brug Smage-reolen,
og vaelg smage til jeres fyldte ableskiver.

TIP:
Teenk eventuelt i kontraster: sur-sgd,
sprgd-blgd, bitter-umami og steerk-mild.
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Vil du vide mere?
Om madspild og spild af smag. Se materialet til Smagens Dag 2021: Smid ikke smagen ud.
https://smagensdag.dk/smagens-dag-2021/

Brug teksturkort og Smage-5-kanten
o Teksturkort: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Teksturkort.pdf
e Smage-5-kanten: https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2017/08/Smage 5 kant ark.pdf

Andre interessante links

g SR https://smagensdag.dk/wp-
content/uploads/2018/11/Mortensaften november2018.pdf

Her kan du lmse om sender. Om svemmesender, dyknder og gravanden Om
mndernes liv. Og om andejegt

Vildand
https://www.skoven-i-skolen.dk/content/%C3%A6nder

R - Tamand
—— http://www.gastrolex.dk/content/tamand

K Smagens Dag q@

Smagens Dag 2020
Det er vildt at smage

Elevmateriale

Smagens Dag og vildt
https://smagensdag.dk/wp-content/uploads/2020/08/Smagens-
Dag_Elevmateriale_2020_final-1.pdf

Claus Holm: &bleskiver med aeble i
https://www.youtube.com/watch?v=HMXw4cP1QK4

@® a

Thomas Herman: sebleskiver med lgg og bacon
https://foodtv.dk/video/aebleskiver-med-moderne-twist/
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