KIKKOMAN'

Cepelinai med pulled anka

Total tid 260 Min.

200 Min. Tillagningstid 60-720 Min. vantetid

INGREDIENSER

10 Portioner

For ankan:

600 g anklar (vikt utan ben)

6g apelsinskal

100 ml apelsinjuice

10g hackad vitlok

10g honung

50 ml Kikkoman Sojasas- Och
Sesamoljebaserad Sas
Till Pokeskal

100 ml Kikkoman naturligt
bryggd sojasas

20 ml balsamvinager

2g mald ingefara

2¢g mald koriander

28 rokt paprikapulver

1g torkad timjan

1g chiliflakes

200 ml kycklingfond

For cepelinai:

1,1kg skalad mjolig potatis

800g vetemijol, typ 405

170¢g helt agg

30g salt

Till sasen:

708 smor

15¢g hackad vitlok

400 ml karnmjolk

70 ml vispgradde

60 ml Kikkoman Sojasas- Och
Sesamoljebaserad Sas
Till Pokeskal

Dessutom:

60g farsk hackad persilja

FORBEREDELSE

Steg 1

Klappa ankan torr med en kokshandduk. Ror ihop
rivet apelsinskal, apelsinjuice, vitlok, honung,
Kikkoman Poke sas, Kikkoman sojasas, vinager,
ingefara, koriander, paprika, timjan och chiliflakes i
en skal tills det ar vl blandat.

Steg 2

Lagg ankan i blandningen och Iat marinera i kylen i
minst 1 timme (garna dver natten).

Steg 3

Lagg sedan ankan pa en bakplat och tillaga i en
forvarmd ugn pa 180 °Ci 2-2% timme tills kottet ar
mort.

Steg 4

Dra isar kottet, tillsatt 100 ml av
matlagningsjuicerna och Iat svalna.

Steg 5

Tarna halften av potatisen grovt och koka upp i
kallt saltat vatten. Koka i ca. 20 minuter, tryck
sedan igenom en potatispress. Riv resten av
potatisen fint. Krama ur vatskan ur blandningen
och blanda i en skal med den kokta potatisen,
mjolet, agget och saltet.

Steg 6

Fyll varje dumpling med ca. 70 g av
potatisblandningen och 20 g ankkott. Stang ihop
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val och forma till ovala bollar.
Steg 7

Koka upp en stor kastrull med saltat vatten. Lagg
forsiktigt cepelinai i vattnet och koka i 20-25
minuter. Nar de ar kokta kommer de att flyta upp
till ytan.

Steg 8

Smalt smaret i en kastrull till sasen. Fras vitloken i
smoret i ca 1 minut. Ror ner karnmijolken. Tillsatt
gradden och ror tills sasen dr kramig och varm. Det
ska inte langre koka. Smaksatt med Kikkoman-sas
for Poke Bowl.

Steg9

Servera 3 cepelinai per tallrik garnerad med sasen
och persiljan.
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