Andebryst - tilberedt pa grillen

Andebryst pa grillen, for at det skal lykkes, skal du veere opmeerksom pa kvalitet,
allerede nar du handler. Hvis du har en gardbutik som selger ander i naerheden
af ??dig. Sa skal du helt sikkert kebe din Andebryst der. I den her Andebryst
opskrift vil jeg vise dig hvordan du nemt og hurtigt far det perfekte resultat.

Den perfekte Andebryst pa grillen

Den perfekte Andebryst

til 4 personer.
forberedelsestid: 15 min. ,marinerings tid 6t., tilberedningstid: ca. 20min.

Ingredienser til grillet Andebryst

= 750g Andebryst (150g per person)
= 1 tsk. Rgrsukker

= 1 tsk. raget Paprikapulver

1 tsk. Hvidlggspulver

= lidt salt og peber
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= 5 spsk. Olivenolie

Marinade til Andebryst

Kom sukker, paprikapulver, hvidlggspulver lidt slat og peber sammen med de 5
spsk. Olivenolie i en skal og blande det hele godt sammen. derefter marinerer du
dine Andebryst med marinaden og lader det treekke i mindst 30 minutter.

Andebryst pa grill - sadan ger du

Inden du gar i gang med at komme din Andebryst pa grillen vil jeg anbefale at du
ridser lidt i fedtet af din andebryst med en skarp kniv. Grillen skal veere godt
forvarmet 160 til 180 grader.

1. Du griller Andebrystet i to minutter fra begge sider ved direkte varme.
Her er det vigtigt at du starter ud med fedtsiden ( skindet ) siden nedad.

2. Derefter griller du dem ved indirekte varme i ca. ti minutter. Til en
Kernetemperatur pa 68 grader, sa er din andebrystet perfekt.



3. Nar den gnskede kernetemperatur er naet lader du den hvile i 5 til 10
minutter inden udskeering.

Vi fik andebryst med en gang salt kartofler og stuvet hvidkal. dertil fik vi laekkert
andesauce.
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Andebryst med stuvet hvidkal, saltkartofler og Andesovs.



