1. Apelsinsas: Skala och finhacka
loken. Selleri Palsternaka och
moroétter. Sk6lj och borsta
apelsinerna i l[jummet vatten.
Dra strimlor av skalet med ett
zestjarn. Koka strimlorna i
vatten ca 3 min, sila och
upprepa tre ganger. Pressa
apelsinerna, mét saften till ca 3

dl.

2. Smalt sockret i en kastrull tills
det ar ljusbrunt. Tillsétt
gronsakerna och tillsatt
apelsinsaft, 10k, vindger, vin,
vatten, anksky. Tillsatt
krydorna.Koka smaka av.

3. Sila sdsen och smaka av den
med salt, peppar och
apelsinlikor. Pudra av mjola,
koka upp och avsluta med att
vispa i smor och apelsinskal.

4 st scharlottenlokar

2 st apelsiner

1 dl strosocker

2 msk rodvinsvinédger

3 dl vatten

1,5 liter honsbuljong

1 tsk salt

0,5 krm nymald svartpeppar
0,5 lit apelsinlikor

2 msk smor

schalottenloksfrasta haricots verts +
utskurna apelsinklyftor

Helstekt Anka

e Salta och peppra ankan in
och utvandigt lat draica 15
minuter.

e Bryn ankan pa larsidornaien
stektpanna, lagg ankan med
brosten upp i braspannan
Stek i ugnen i ca 45 minuter
under 6sning i ca 200 grader.
Ta ut ankan och lagg deni
brostet ner, 13g svalna innan
tranchering.

Potatis fontant

e Skala potatis gor till en kub

e Smalt smor vitt vin farsk
timjan vitlok salt

e |ugn 200 graderica45
minuter




