KIKKOMAN'

Anka med nudlar i en fruktig sas

Total tid 71 Min. 20 Min. Tid for forberedelse 51 Min. Tillagningstid

INGREDIENSER

10 Portioner

Till ankan:

1,7 kg ankbrost med skinn
15¢g havssalt

Till nudlarna:

200g I6k, hackad

100g smor

100 ml Kikkoman Kryddig
Chilisas for Kimchi

150 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

300 ml mangopure

100g russin

0,2 liter vatten

500 g chow mein nudlar

Till broccolin:

500 g broccoli, skuren i
buketter

Till garnering:

50g salladslok, skurenisma
rullar

50g jordnotter, saltade och
hackade

FORBEREDELSE

Steg 1

Skar skinnet pa ankbrdstet i ett diamantmonster
och salta ordentligt. Lagg med skinnsidan nedat i
en kall panna och stek pa medelvarmei ca. 10
minuter tills skinnet ar knaprigt. Vand och stek i
ytterligare 3-4 minuter. Tillaga sedan i ugnen pa
galleri 160 °C dver-/undervarme i ca. 10 minuter
tills onskad fardighetsgrad uppnas. Efter tillagning,
lat sta i minst 5 minuter och skar sedan upp.

Steg 2

Fras Ioken i smor i en panna pa medelvarmeica. 5
minuter tills gyllenbrunt. Deglasera med Kikkoman
Kimchi Chilisas, Kikkoman Sojasas och mangopure.
Tillsatt russin och vatten, blanda val, tack over och
koka pa lag varme i ca. 10 minuter.

Steg 3

Blanchera broccolibuktionerna i saltat vatteni 1-2
minuter och skolj sedan snabbt i kallt vatten.

Steg 4

Koka nudlarna enligt anvisningarna pa
forpackningen, 13t rinna av och stall at sidan tills de
behovs.

Steg 5

Blanda nudlarna med sasen och lagg upp pa
tallrikar. Lagg det skivade ankbrostet ovanpa och
garnera med salladsloken, jordnotterna och
broccolin.
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