Ankbrost med hallonsas, sockerstekt potatis och getostbakat apple

Det har behovs till 10 pers:

5 ankbrdést (a 350 g)

5 krm nymald svartpeppar
2Y> tsk salt

Hallonsas:

7% msk rasocker el strosocker
Frysta hallon (600 g)

1% dl koncentrerad kalvfond
2% dl vatten

1% krm nymald svartpeppar
5 msk smoér

Sockerstekt potatis:

Sma potatisar (ca 1,5 kg)
2% msk olivolja

2%, tsk salt

5 msk rasocker el strosocker
Getostbakat apple:

5 sma applen

250 g chévre (ev rulle utan kant)
1% krm nymald svartpeppar
3 msk pinjendtter

Nagra kvistar farsk timjan
R6da mangoldskott

Gor sa har:

1. Ankbrdst: Snitta fettet tatt med en vass kniv och
peppra. Stek dem med fettsidan ner i het panna ca 4 min.
Véand och stek andra sidan ca 2 min.

2. Hallonsas: Smalt sockret i en kastrull pa svag varme
tills det ar ljusbrunt. Tillsétt 500 g frysta hallon, spara
resten till garnering, kalvfond, vatten och peppar. Koka
utan lock 3-4 min. Sila sdsen, smaka av och vispa ner
smoret. Hit kan forberedas.

3. Sétt ugnen pa 150°. Salta och fardigstek ankbrosten
mitt i ugnen 15-20 min tills innertemperaturen ar 58°. Lat
dem vila inlindade i aluminiumfolie medan apple och
potatis tillagas.

4. Potatis: HOj ugnstemperaturen till 250°. Blanda
potatisen med olja, salt och socker i en langpanna. Stek
mitt i ugnen ca 20 min. RGr om i potatisen 3-4 ganger
under tillagningstiden.

5. Getostapplen: Skar dpplena i halvor. Ta bort
k&rnhuset och lagg dem med snittytan ner i en ugnssaker
form. Skar osten i bitar. Lagg osten pa applena och stré
Over peppar och pinjendtter. Gratinera getostapplena vid
sidan om potatisen 8-10 min.

6. Skar ankbrosten i tunna skivor. Lagg upp dem pa
varma tallrikar med potatis, getost-

apple med timjankvist och mangoldskott. Ringla lite av
sasen runt om. Garnera med de sparade hallonen.
Servera resten av sasen och potatisen vid sidan om.
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