Krikand i urtesauce m/ pasta

(De brede nudler i denne ret kaldes PAPPARDELLE, som man selv kan ’producere’, men vi bruger her de færdigkøbte – af hensyn til tiden.

Hovedretten kan sagtens tilberedes med andet fjerkræ f. eks. POUSINER eller TAMAND.

I tilfælde af tamand skal der ’simres’ i ca. 1½ time og parteres før servering) 

8 couverter

URTER SKÅRET I TERN
4 stilke bladselleri




200 g persillerod

200 gulerod + 600 g pastinak


100 g rodselleri

500 g flåede tomater

KRYDDERBUKET (evt. i gaze-pose)
2 kvist timian + 4 kviste persille


4 laurbærblade (bundet)

400 g grofthakkede champignon

1 liter vand + groft salt

KRIKÆNDER

100 g smør





150 g  zittauerløg

8 plukkede krikænder(ca. 1.200 g)
Lad smørret gyldne i en stegegryde – svits ænderne godt – tag ænderne op – svits løg og alle urter i tern heri – tilsæt igen ænderne, hakkede tomater med saft, krydderbuket og vand nok til at dække urterne i gryden samt salt og peber – lad retten simre under låg ca. 15 minutter – tilsæt champignon og simre videre ca. 15 minutter – altså i alt ca. 30 minutter. 

Tag ænderne op og lad ’saucen’ koge videre ca. 15 minutter – fjern herefter krydderbuket og smag saucen til – jævn den evt. med lys roux/beurre manier.

Kog pastaen som anvist på emballagen

