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Tva recepter av Confit de Canard. Bon appétit!

1/Salad med confit de canard "inkokt anka" i apelsin med en carpaccio p8 I6k i
hallonvindger :

Till en portion/ tallrik :

Ett anklar

1/2 apelsin

70 gr. bland sallad

Nagra valnotter
Korsbarstomat till dekoration

Dressing:
1/2 ralok, 2 msk olivolja, 2 msk
hallonvinager, salt, peppar

Stek ankan i stekpanna i 15 minuter (vand den flera ganger under
stekningen) . Lat svalna. Ta bort kottet fran benen. Dela kéttet i bitar pa
langden. Skala apelsinen. Skar den i skivor, spara en 1/2 rondell till
dekoration, skar resten i mindre bitar.

Blanda apelsinbitarna med ankbitarna och lagg upp pa en tallrik. Tillsatt
salladen valnottern och tomaten. Dekorera med apelsinsskivan.

Skar Ioken i skivor. Lagg den i en skal och hall dver hallonvinagern. Salta,
peppra och lat marinera i 15 minuter (marineraden kommer att ta bort den
starka smaken av I6ken, men bevara sotman). Efter 15 minuter, tillsatt
olivoljan och hall sasen 6ver salden, Servera...

Rad : Tillsatt sdsen precis innan servering foratt att undvika att salladen
"branns/kokas" av vinagern.

Ett rott, 1att kylt vin passar till dennan ratt. Vi kan tipsar om ett Chinon, ett
Cbtes Rati eller ett Bandol vin...

2/ Confit de canard med Bordeaux vin, traditionellt recept:
Ta ut anklaren ur burken och tillaga dem i ugn eller stekpanan.

| ugn : lagg ut delarna av den konserverade ankan pa ett ugnspaller och placera en
ugnssaker form eller plat under for att samla upp det smaltande fettet fran ankan. Stek i ugn
ca 15 minuter i 200°C tills ankan fatt en fin, gyllenbrunfarg.

| stekpanna: stek ankdelarna i fettet fran burken pa medelstark varm i ca 20 minuter tills de
blivit gyllenbruna. Vand dem efter halva tiden.

Servera med gréna bdnor, stekt potatis, svamp och rétt vin fran Bordeaux t.ex Bordeaux
supérieur.
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