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Stekt ankbrost med pumpapuré, apelsinsas och sotad savojkal

Ingredienser

4 personer

Anka

+ 2 ankbrost [ca 600 g]

+ ev 1tonkabona

+ 0,5 apelsin, skalet
Apelsinsas

+ 4 schalottenlokar
. smor, till stekning
+  ankfett
« 1 Kklyfta vitlok
. 1 stjarnanis
+  5dl portvin
+ 4 dl ankfond (alt 3 msk koncentrerad kycklingfond och 3 msk konc. kalvfond)
. 0,5 apelsin, saften
« salt

Pumpapuré

. 1 butternutpumpa
. 2 msk créme fraiche

+  salt
. 1 msk attiksprit 12 %
Savojkal

« 0,5 savoykal
. 1 msk rapsolja, till stekning
*  smor

Tillbehor

+ 50 g pistagenotter
. 1 apelsin



GoOr sa har

Forberedelser

Satt ugnen pa 175 grader. Lagg ankan med fettsidan nedat och trimma bort lite av
fettet pa kanterna, detta ska vi anvanda till sasen. Vand ankan och skar snitt dver
ankans

fettsida med ca en halv centimeters avstand mellan snitten. Snitten ska ga 6ver
ankans kortsida och endast ga igenom fettdelen. Vi gor detta nu, da ankans fett
smalter vid en lag temperatur vilket gér detta steg enklare att genomféra nar ankan
ar kall. Lat sedan ankan ligga framme och temperera tills det ar dags for tillagning.

Apelsinsas

Vi borjar med apelsinsasen. Skiva upp schalottenléken och fras i lite smér med
ankfettet

och vitldken pa medelvarme i ca 3 minuter tills den mjuknat. Lagg i stjarnanisen

och fras ytterligare 1 minut. Hall i ca 5 dl portvin och reducera till halften innan vi gar
vidare. Under denna tid sa kan vi forbereda pumpapurén.

Nar reduceringen ar klar sa kan vi tillsatta ankfonden. Lat detta sjuda upp och tillsatt
saften fran en halv apelsin. Lat detta reducera till halften, sila genom en finmaskig
sil och smaka av med salt. Sasen ska ha en tat konsistens nar den ar fardig. Lat sta
pa lag varme till servering.

Pumpapuré

Skala och karna ur pumpan, och skar upp den i 3x3cm bitar. Placera bitarna i
ugnssakerform och rosta i ugnen pa 175 grader i ca 30 minuter tills den ar mjuk.
Mixa pumpan hart, tills den ar slat. Tillsatt sedan 2 msk créme fraiche och mixa lite
till. Passera genom en finmaskig sil, och smaka av med salt och msk attika. Lat sta
pa lag varme till servering.

Ankan

Salta den snittade ankan och lagg den i en kall stekpanna med fettsidan nerat och
satt pa hdg medelvarme. Lat ankan ligga i pannan tills den har slappt rikligt med fett
(ca 5 minuter), riv sedan ner en tonkabdna i fettet tillsammans med zesten fran en
halv apelsin.

Os ankans kéttsida i ca 3 minuter. Ankans fettsida ska nu ha en fin och jamn
gyllenbrun farg.

Lagg over i en ugnssaker form och baka pa 130 grader tills innertemperaturen ar 55
grader. Lat ankan vila i minst 15 minuter i rumstemperatur innan den serveras.
Under denna tid kan vi forbereda savojkalen och tillbehéren.

Sotad savojkal

Varm upp en stekpanna pa medelvarme. Skar kalen i fyra delar sa att roten ar intakt
for bitarna. Hall lite rapsolja i pannan och lagg kalen med snittytan ner. Lat staica 5
minuter tills de borjar avge en brand doft. Vand da kalen till den andra snittytan och
repetera. Ga sedan ner med en rejal klick smor, och 6s kalen i ca 3 minuter. Lagg
kalen pa hushallspapper och salta. Stall at sidan.

Tillbehor

Hacka pistagenoétterna i mindre bitar, och rosta i torrpanna i ca 3 minuter tills det
boérjar dofta av en rostad ton. Lagg i en skal och stall at sidan.

Skala en apelsin och skar bort den yttre hinnan pa den skalade frukten. Skar sedan
ut filéer av varje klyfta med en kniv, och lagg pa badd av hushallspapper.



Upplagg

Skar upp kalen i mindre bitar. Skar upp ankan i tunna skivor tvars éver fibrerna, och
peppra. Lagg lite sas pa tallrikens mitt, och placera ankan pa sasen. Lagg sedan
ovriga tillbehor i en halvcirkel runt ankan

VIN ROTT VIN KRYDDIGT & MUSTIGT
Marrenon
Les Grains Pinot Noir, 2023

13,5 % vol.

Produktnummer: Nr 2802

Kryddig smak med inslag av fat, kdrsbar, orter, jordgubbar,
nougat, lingon och choklad. Serveras vid cirka 16°C till vegetariskt
eller till ratter av ljust kott



https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/rott-vin/
https://www.systembolaget.se/sortiment/vin/rott-vin/kryddigt-mustigt/

