Paahdettua ankanrintaa, naattiporkkanaa,
retiisid, kurpitsapyrettd ja calvadoskastike

6 henkildlle

ANKANRINTA

2 kpl ankanrintaa
suolaa maun mukaan
mustapippuria maun mukaan

1. Putsaa ankanrinnat ja tee rasvapuoleen
kevyesti ristiviillot.

2. Laita ankat rasvapuoli alaspéin kylmélle
pannulle ja kuumenna pannua pikkuhiljag,
kunnes rasva sulaa. Nosta lémpdd ja ofa
ankkoihin rapea pinta.

3. Kypsenné loppuun uunissa, kunnes sisd-
lémpétila on noin 50 astetta. Anna levéts ja
viipaloi.

NAATTIPORKKANAT JA RETIISIT
200 g naattiporkkanaa

100 g retiisic

20g oliya

10g suolaa

1. Pese ja kuori porkkanat ja halkaise pituus-
suunnassa kahtia. Pese ja halkaise retiisit.

2. Laita pellille ja pydréytd joukkoon &ljy ja
suola. Paahda 200 asteessa noin 10-15 mi-
nuuttia.

KURPITSAPYRE
500 g myskikurpitsaa
40g oliys
5g timjamia
suolaa maun mukaan
30 g voita
50 g kuohukermaa

1. Kuori ja pilko kurpitsat kuutioiksi. Laita pel-
lille ja liséa joukkoon &ljy, timjami ja suola.
Paahda 220-asteisessa uunissa noin 15 mi-
nuuttia tai kunnes ovat kypsid.

2. Laita kurpitsat blenderiin ja liséé kuumen-
nettu kerma-voiseos. Aja kunnes silecici. Maus-
ta tarvittaessa suolalla.

CALVADOSKASTIKE

50 g sdlottisipulia

10g voita

10g sokeria

100 g valkoviinié

100 g omenamehua

400 g kanalientd

50 g calvadosta
suolaa maun mukaan
mustapippuria maun
mukaan

1. Kuullota hienonnettua salottisipulia voissa
muutaman minuutin ajan.

2. Lis&& sokeri ja anna paahtua ruskeaksi.
3. Liséé valkoviini ja keitd kastiketta kasaan
hetken aikaa.

4. Liséd omenamehu ja keitd, kunnes jdljella
on noin puolet.

5. Liséd kanaliemi ja calvados ja keité vielé
noin 15 minuuttia. Siivili ja mausta suolalla
ja rouhitulla mustapippurilla.

"Ankanrinta saa arvoisensa kastikkeeen valkoviinistd,

omenamehusta ja calvadoksesta. "





