Apelsinstekt anka med potatispuré med
dragon samt portvinssky

Varmrétt

Ingredienser for 9 personer

2 dl vitt portvin

0,50 dl ljust muscovadosocker

1 apelsin, skal och saft

4 ankbrost

1 kg mandelpotatis eller annan mjo6lig potatis.
4 dl mjolk

4 msk smor

3-4 msk farsk dragon (hackad)

salt och vitpeppar

Broccoli
Apelsin-portvinssky

4 dl vitt portvin
4 dl apelsinjuice av god kvalité.
1 msk maizena utrért i lite vatten(eller s& mycket som behovs for att fa fin konsistens)



Gor sa hiar

1.

Sétt ugnen pa 125°. Koka upp vinet och muscovadosockret i en kastrull. Riv apelsinskalet
med ett cestjérn eller pa rivjarn Slé i apelsinsaften och skalet, 14t koka i 5 min. Salta och
peppra

Ruta fettkappan pa ankan med en vass kniv ner till ankkéttet, lagg ankbrosten i en kall
stekpanna med fettkappan nedét och stek dem pa hog vérme s att fettet slédpper och det blir
en fin yta. Vind brésten, bryn alla sidor. Pensla pé apelsinlagen och baka

brdsten i ugn till en innertemperatur pa 63° C. Ta ut dem fran ugnen, pensla med lagen en
gang till och 14t vila fram till servering.

Skala och koka mandelpotatisen forsiktigt i littsaltat vatten. Héll av vattnet och 14t potatisen
anga av, s att allt vatten forsvinner. Mosa potatisen och blanda med mj6lk och smor samt
den finhackade dragonen.

Koka upp portvin och apelsinjuice, 1at koka ner tills hélften aterstar. Sila 6ver skyn frén
ankpannan, vispa och red sdsen med lite maizena.

5. Rensa och koka broccoli buketter i littsaltat vatten

Skiva ankbrésten fint och servera med purén, skyn och broccoli.



