Asiatisk krispig anka
med so6tsyrlig dressing

Av: Sandra Mastio  Frén: Sveriges masterkock

23 ingredienser = 1h

Finalen i Sveriges misterkock 2015, steg 1. Vara vénner
viljer tema till oss och serverar en riktig utmaning - valfri
ratt pa tema asien. Jag dlskar anka och férsoker ta med
mig inspiration fran den asiatiska mat jag &lskar in i en
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ratt som andéa ar jag. /Sandra

Ingredienser Gor sa har
Y] 10 Stekt krispigt ankbrdst

1 Skara skinnsidan med 1,5 cm mellanrum. Salta och
Nir du portionsomvandiar! peppra rejilt och gnid in det i skinnet. Lagg

« Tillagningstiden kan paverkas ankbrésten med skinnsidan nedét i en kall panna och

och val av form/kokkarl kan

@ behdva justeras.
o Mingder och matt under “Gor sa

har” andras inte.
« Portionsomvandlingen féljer inte
med till inkdpslistan. 2

sitt pa varmen pa medelhdg temperatur. Lat ankan
steka tills skinnet blivit riktigt genomstekt, blivit
krispigt och fatt fin gyllene yta. Vand ankan och stek
en liten stund pa andra sidan. Spara ankfettet som blir
kvar i pannan.

Lagg fileerna i en ugnsfast form och sétt en
termometer i mitten pa den tjockaste delen. Ta ut
fileerna vid en innertemperatur pa 62 grader och It
vila minst 15 min.

Stekt krispigt ankbrost

5 ankbrést, med skinn Dressing

1 Virm upp sojan och sesamoljan forsiktigt i en kastrull.
salt Riv vitlsk, ingefara och zesten frén limen fint och rér
ner i dressingen. Hacka 5 cm av chilin fint och rér s
e Rér ner sirapen och honungen och smaka av med ev

mer sotning.
Bok choy

1 Halvera kalen pa lingden tva génger sa den blir

Sotsyrlig dressing

2,5 dl japansk soja
' ) kvartar och haller ihop med hjélp av roten. Stek den
1,25 tsk sesamolja med snittytan nerat pa medellag temperatur i samma

panna du stekt ankan i. Lat ytan bli gyllene stekt och

5 klyftor vitlok

2;5 I‘imc.av’frvukter

15 cm ingeféra

é,5 réda chilifrukter
5 msk ljus sirap

5 msk honung

vind ner den andra snittytan. Kalen &r klar nér den
kanns latt genomstekt och fatt fin farg och blasten ar
krispig. Pensla snittytan med generdst med japansk

soja och strd dver rostade sesamfron.

Crudité

1 Hyvla15 cm av en rattika och tva mordtter tunt med

en mandolin eller osthyvel. Lagg dem i en skal och
pressa &ver saften fran en halv apelsin och 1 tsk
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5 bok choy
fettet, frdn den stekta ankan
sesamfron

soja

Rattiks- och morotscrudité
2,5 réttikor

5 mordétter
1,25 apelsm
2,5 tsk fisksas

1,25 dl edamamebonor

koriander
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koriander.
Glasnudlar

1 Koka nudlarna enligt paketet och lat rinna av. Lagg

upp dem pé hushallspapper och lat dem bli torra.
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Téﬂ{)g;aarj’phan tystnat cehiatrinna-avpa papper:

. (M{ M) Montering

1 Skir upp ankan i 0,5 cm tjocka skivor snett mot
fibrerna i kottet for att det ska bli s& mort som
mdjligt. Lagg upp 5 skivor éverlappande pa en tallrik.
Intill Idgger du tva klyftor av den stekta kalen. Droppa
av den raa salladen och lagg upp i en luftig hog.

2 Skeda generdst med dressingen dver ankan, var noga
med att f& med ingefdran och vitlcken!

3 Toppa ratten med farsk hackad koriander-&:ﬁ'{é(‘
_nystan-avfriterade-nudiar,




