oZ>mu o2

Moseand: Waldorfsalat:

2 moseaender 2 dl. Creme Fr. 18%
salt og peber 1 spsk. citronsaft
ca. 4 dl. Flede 1 tsk.sukker

ca. 4 dl. Bouillon salt

2 - 3 skiver reget speek 1 3 dl.piskeflede
ribsgele 125 g vindruer

3 stilke blegselleri
2 syrlige eebler
12 valneddekerner

Moseenderne tgrres indvendig og udvendig. Gnid dem
med salt og friskkveernet peber og brun dem i
gyldent smer i en (jern)gryde pa alle sider. Heeld
flede og bouillon ved og tilseet reget speek, det giver
god smag til sovsen.

Lad moseenderne smasnurre 45 - 60 minutter, vend
dem et par gange under stegningen. Tag cenderne op
og hold dem varme. Fjern det rggede spaek og bring
stegeskyen i kog. Jeevn sovsen let med lidt maizena
og smag til med salt, peber og ribsgele og farv sovsen
med lidt kuler.

Server moseaenderne i sovsen. Hvide kartofler og en
dejlig waldorfsalat serveres til.

Waldorfsalat:

Smag creme frraiche til med citronsaft, sukker og en
anelse salt. Pisk flegden til skum og bland den i creme
fraichen. Skyl, halver og udsten druerne. Skeer
blegselleristilkene i smalle strimler. Skreel eeblerne
og riv dem pa den grove side af rakostjernet. Del



valngddekernerne i mindre stykker. Bland vindruer,
bladselleri, ebler og valnedder i cremefraiche
blandingen. Kom salaten i en skal og pynt med halve
druer og valneddekerner.

Velbekommel



