Undga ter and

Ingredienser

1 and, ca.3 kg

« 2 store &bler

« 1 pose svesker

1 bundt frisk timian
« Salt og peber

Tilberedning i ovn

Laeg anden med brystet nedad i en bradepanden og szt den ind i en kold ovn, som du
teender pa 125 grader almindelig ovn (ikke varmluft). Steg anden i en time.

Vend anden om og st den pa en rist efter en time, sa den har brystet opad. Hzeld 1 liter
vand over anden, sa det lgbet ned i bradepanden. Steg videre i 2 timer ved 125 grader.
Haeld vaade fra bradepanden over anden hver halve time.

Haev temperaturen til 150 grader i yderligere en time. Hzaeld vaede fra bradepanden over
anden hver halve time. Mal eventuelt med et stegetermometer sat ind i anden. Efter en
time, eller nar temperaturen pa anden er 65 grader, sa haeves temperaturen til 225
grader, og anden steges videre i cirka 20 minutter, eller til temperaturen er 74-75 grader.
Du kan ogsa tjekke, om anden er faerdig, ved at stikke den med en keadnal, hvorefter
saften, der lgber ud, skal vaere klar.

Sigt vaesken fra til din sovs og lad anden traekke ca. 20 minutter, sa vaesken ikke Igber ud
af den, og den bliver tor.



