Helstekt rimmad anka med hallonsas

Ingredienser 6 personer

2 st anka

Saltlag

21 vatten

1,5dl salt

0,5dl rasocker

Sas

1 msk smor

2 st schalottenlok, finhackade
2 msk rasocker

1dl hallonbalsamico

150 g hallon

4 dl vatten

0,5dl koncentrerad kalvfond

1 msk maizena majsstarkelse
1 paket hela hallon

Till ankan

2 st paprika

1,5krm  cayennepeppar
1dl vatten

Potatis

1,2 kilo  potatis

1,5 msk rapsolja
1,5 tsk flingsalt
1 msk strobrod

Tillbehér
1 paket haricots verts
1 paket hallon




Tillagning: Helstekt rimmad anka med hallonsas

Anka ar fett, aven om det mesta fettet smalter bort under stekning. Darfor passar det
att servera anka med en lite syrlig skysas. Tva ganger under stekningen bor fettet
som smalt hallas bort. Hall upp det i en skal och stall i kylen. Nar det stelnat gar det
lattare att slanga bort i de vanliga soporna.

Ankan steks ca 1 1/2 timme, vilket ar lagom for att den ska bli tillrackligt stekt.
Innertemperaturen bor vara minst 70°.

1. Tina ankan om den ar fryst. Ta ut inkramet och lagg i kylen. Blanda vatten, salt
och socker i en skal. Ror tills salt och socker 16st sig. La4gg ankan i lagen i en rymlig
bunke eller i en plastpase. Stall kallt ca 1 dygn. Ta upp ankan och Iat rinna av
ordentligt. Vik vingarna bakat sa de halls ihop, bind ihop benen med steksndre. Lagg
den i en ugnssaker form. Blanda paprika och peppar. Krydda runt om. Lagg ankan
med brostsidan ner och stall in den pa nedersta falsen i ugnen. Satt ugnen pa 175°.

2. Hetta upp smor i en kastrull och fras 16k och inkrdm pa medelvarme ca 2 min.
Tillsatt socker och lat det smalta. Blanda ner balsamico, hallon, vatten och kalvfond.
Lat sasen sjuda utan lock.

3. Sila sasen genom en finmaskig sil, pressa ur stdrre delen av vatskan med en
sked.

4. Hall av fettet nar ankan stekts ca 40 min, vand den med brostsidan upp. Stall
tillbaka i ugnen och stek ytterligare ca 40 min. Ta ut den, hdj ugnstemperaturen till
225° och hall av fett fran formen. Hall vatten éver ankan. Stall in den i ugnen 10 min.
Linda in den fardigstekta ankan i folie. Lat vila 30 min. Hall ca 1 dl av skyn i sasen.

5. Skar upp ankan. Skar av vingar och lar forst. Skar loss brostkottet pa var sida om
brostbenet till tva langstrackta bitar. Detta gar lattast med en nagot bdjlig langsmal
kniv. Skiva upp brostfiléerna. Hetta upp sasen i en kastrull och red den med
majsstarkelse utrord i lite kallt vatten. Koka upp under vispning tills sasen tjocknar.
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