Ankbrost med apelsinsas och vinbraserad I6k

Ingredienser 4 - 6 personer

2 st ankbrdst, med fettkappan kvar
1 tsk salt

Sas

1st apelsin, finrivet skal
2dl apelsiner, farskpressad saft
2 msk strosocker

1 msk vitvinsvinager

2dl vitt vin, torrt

1 msk kalvfond, konc.

0,5 tsk salt

1 tsk maizenaredning, ljus
1st stekspad, fran ankan
1 msk smor

Vinbraserad 16k

0,5 kg rodlokar

2 msk olivolja

2dl vitt vin, torrt

0,5 msk fankalsfro

0,5 tsk strosocker

0,5 tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald
Mos

800 g potatis, mjolig

1 msk smor

1dl matlagningsgriadde
1dl m;jolk

1 tsk salt



Tillagning: Ankbrost med apelsinsas och vinbraserad 16k

Ankbrést saljs ofta i vakuum férpackning eller frysta i valsorterade matbutiker.

1. Anka: Satt ugnen pa 175°. Snitta fettkappan i ett rutmoénster. Salta och bryn med
fettkappan nerat 4-5 min tills den fatt fin farg. Vand och stek fardigt i mitten av ugnen tills
innerteperaturen ar 65°. Hall brosten varma i folie. Spara stekspadet till sasen.

2. Braserad I6k: Skala och skiva I6ken. Hetta upp oljan och fras I6ken under omrérning, ca 5
min. Hall pa vinet och tillsatt fankalsfron och socker. Smaka av med salt och peppar. R6r om
val och lat sedan I6ken sjuda pa svag varme under lock, ca 10 min, tills den mesta vatskan
kokat in. Varm fore servering.

3. Sas: Finriv det gula skalet fran 1 apelsin, som sparas till servering. Pressa saften ur 2
apelsiner. Blanda socker och vinager i en kastrull. Varm under omrorning tills sockret har
smalt och 1at det bubbla vidare tills blandningen tar lite farg utan att bli brand.

4. Dra kastrullen fran plattan. Blanda ner apelsinsaft, vitt vin, kalvfond och salt. Koka ihop tills
ca 2 dl aterstar. Str6 i Maizenaredning och lat koka upp. Tillsatt stekspadet fran ankbrosten.
Vispa i smoret.

5. Mos: Skala potatisen och skar den i mindre bitar. Koka i saltat vatten. Hall av vattnet och
pressa potatisen. Rér i smor, gradde, mjélk och salt.

6. Servera ankan i skivor med mos, 16k och sas. Stro dver det finrivna apelsinskalet.
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