Knaprigt ankbrost med appel- och rotselleri

Knaprigt ankbrost med appel- och rotselleripuré

Antal personer: 4
Ingredienser:
600 g ankbrost salt och svartpeppar

appel- och rotselleripuré 200 g rotselleri 200 g potatis 100 g
apple, t ex Gravensteiner 25 g smor

1-2 dl varm mjolk salt och vitpeppar

apelsindoftande morotter 8 sma morotter 25 g smor 1 apelsin,
skal och juice

2 msk flytande honung salt och svartpeppar Skar rutor i
ankskinnet och bryn i het panna. Lat steka fardigt i ugn pa 120°
till en innertemperatur pa 55°, lat vila.

appel- och rotselleripuré: Skala och tarna ner rotselleri och
potatis, sjud i lattsaltat vatten. Skala och skar ner apple, tillsatt
till rotsellerin och sjud tills allt ar mjukt. Mixa slatt med smor
och tillsatt mjolken lite i taget till bra konsistens. Smaka av med
salt och vitpeppar.

apelsindoftande morotter: Skrubba morotterna. Fras i smoret;
tillsatt apelsinskal, juice och honung. Lat koka in och smaka av



med salt och svartpeppar. Skar i ankan pa tvaren. Lagg
morotterna over och servera appel- och rotselleripurén till.



