Anka a I'orange med purjopotatis
Ingredienser 10 personer

3 st ankbrost, stora (a 400 g)
2 tsk salt

2 krm svartpeppar, nymald
Purjopotatis:

2 kg potatis

759 smor

2 st purjolokar

2 tsk salt

Apelsinsas:

4 st schalottenlokar

2 st apelsiner

1dl strosocker

2 msk rodvinsvinager

1dl torrt, vitt vin

3 dl vatten

1,5 st hénsbuljongtarning

1 tsk kinesisk soja

0,75 tsk salt

0,5 krm  svartpeppar, nymald
0,5dl apelsinlikor, t ex Cointreau

1,5 msk maizena majsstarkelse

2 msk smor
Tillbehor:

schalottenloksfrasta haricots verts
utskurna apelsinklyftor



Tillagning: Anka a I'orange med purjopotatis

Med det har receptet till hands blir det latt att bjuda pa fin ankmiddag. Bade
ankbrosten, sdsen och den goda purjopotatisen kan férberedas.

1. Skar ett rutmodnster i svalen pa ankbrosten. Salta, peppra och stek med feta sidan
nedat i het panna ca 2 min. Vand och stek andra sidan ytterligare ca 2 min. Lagg
Over dem pa ugnssakert fat eller langpanna.

2. Purjopotatis: Satt ugnen pa 250°. Skala och strimla potatisen, garna i
matberedare. Smalt smoret i en langpanna. Vand i potatisen och stek mitt i ugnen ca
20 min. Rér om ett par ganger under tiden.

3. Ansa och strimla purjoloken. Vand ihop den med potatisen, salta och stek
ytterligare 10 min.

4. Apelsinsas: Skala och finhacka I6ken. Skolj och borsta apelsinerna i ljummet
vatten. Dra strimlor av skalet med ett zestjarn. Koka strimlorna i vatten ca 3 min, sila
och upprepa tre ganger. Pressa apelsinerna, mat saften till ca 3 dI.

5. Smalt sockret i en kastrull tills det ar ljusbrunt. Tillsatt apelsinsaft, 10k, vinager, vin,
vatten, buljongtarning och soja. Koka under lock ca 20 min.

6. Sila sasen och smaka av den med salt, peppar och apelsinlikor. Blanda
majsstarkelsen med lite kallt vatten. Vispa ner redningen i sasen, koka upp och
avsluta med att vispa i smor och apelsinskal. Hit kan forberedas.

7. Satt ugnen pa 150° och fardigstek ankbrdsten mitt i ugnen till 65° innertemp, ca 20
min. Ta ut och lat dem vila ca 10 min.

8. HOj ugnsvarmen till 225° och varm potatisen 10 min.

9. Skar ankbrosten i tunna skivor pa snedden och servera med sasen, purjopotatisen
och schalottenlékfrasta haricots verts.
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