Anka med korsbarssas

Ingredienser 4 personer

2 st ankbrost
1 tsk salt
2 krm svartpeppar
Sas:
2 msk smor
1 st schalottenlok, finhackad
200 g korsbar
2 tsk rasocker
1 msk rodvinsvinager
2dl solbacka korsbarsvin
0,5dl kalvfond, koncentrerad
0,5dl vatten
1 st timjankvist
2 tsk maizena majsstarkelse
2 msk smor
1dl korsbar, urkarnade
Tillbehor

pressad kokt potatis, haricot verts
Tillagning

Korsbar och anka ar en delikat kombination liksom flera andra av sommarens bar. Den
morka korsbarssasen passar aven till flaskfilé.

1. Anka: Satt ugnen pa 150°.

Gor nagra snitt med en vass kniv pa ankbréstens skinnsida.

Stro pa salt och peppar och stek i het stekpanna med skinnsidan nedat 2 minuter. Lagg
ankbrosten

med skinnsidan uppat och stek mitt i ugnen 15-20 minuter tills innertemperaturen ar 66°.
Linda in dem i folie och Iat dem vila 20 minuter.

2. Sas: Hetta upp smor i en kastrull och fras 16k och korsbar i ca 1 minut. Tillsatt socker och
vinager och lat det fradsa ca 1/2 minut. Hall pa vin, kalvfond och vatten och lagg i en
timjankuvist.

Lat koka utan lock ca 10 minuter. Sila sasen genom en

finmaskig sil och hall tillbaka den i kastrullen. Vispa ner maizena utrort i lite kallt vatten och
koka upp. Vispa ner smor strax fore servering och lagg i urkarnade koérsbar.

3. Skiva ankbrdsten och lagg upp pa varma tallrikar tillsammans med tillbehéren. Ringla 6ver
sas.
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