StekT
ankbrost med
plommonsas
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4 personer

4 st ankbrdst
olja till stekning

Plommonsas:
250 g urkdrnade
svenska plommon
2,5 dl vatten

1,5 dl strésocker
0,5 dl fisksas

6 st stjarnanis

2 st kanelsténger
4 msk saft av lime
1 dl grddde

salt och peppar

Snitta skinnsidan pa ank-
broésten med en kniv, och
gnid in skinnet med salt
och peppar. Forstek ank-
brésten snabbt i lite olja pa
svag varme tills fettet fran
kottet bildar en krispig yta.
Placera sedan ankbrosten i
en ugnsfast form och stek
i ugnen pé 130°, tills kottets
innertemperatur natt 54°
(anvand stektermometer).
Ankkottet ska da vara ljust
rosa inuti.

Under tiden ankan steks i
ugnen gor du sasen

Koka ihop vatten och soc-
ker och lagg sedan i resten
av ingredienserna. Sjud i
négra minuter och sila sedan
sasen. Tillsatt gradde och
koka upp igen. Smaka av
med salt och peppar.

Skar ankbrésten i centimeter-
tjocka skivor och servera
med en god sallad.

Fler recept och mycket mer pa www.appelriket.se



