Ankbrést

Ingredienser 4 pers

4 mindre ankbrést

Salt & vitpeppar

En digitaltermometer

2 msk ské&nsk senap blandat med 1T msk honung och 2 msk rivet vitt bréd
*Skar snitt i fettkappan. Krydda. Stek p& svag vdarme. H&j vérmen och &t
brostet & knaprig gyllene yta

*Baka i ugn 85 grader till en innetemp av 57. L&t vila 20 min i folie
*Innan tranchering, bryn brdstet en sista géng och bred pé& lite av
senapsblandningen.

*Servera tunna skivor som en solfjgder éver alla ingredienser (se nedan)
Sé&s/Garnityr

3 msk socker, 3 msk citronjuice, 3 msk vindger réd, 4 dl kraftig
kycklingfond alt. ankfond

16 skalade kérnfria vindruvor, 16 oliver med kdrnor, 12 apelsinklyftor,
utan skinn & kéarnor

4 torkade hela fikon & 4 torkade delade dadlar

T msk smér

3 msk hackad persilja & 2 tsk hackad mynta

1 nypa gourmetsalt & 1 nypa nymald Schechuanpeppar

*Smalt socker p& spisen, tillsatt alla vétskor och reducera bort 1dI.
*Tillsatt oliverna, dadlarna och fikona och koka sakta 2 min.

*Tillsatt 6vriga ingredienser och |4t sméret monteras in i s@sen. Serveral



