Julanka

Julanka (for 4-6
Personer)

Forra aret grillade vi anka pa
var Q200 gasgrill.

Férbederedningstid:
Ca 2 timmar.
Grilltid:

Fardig ratt
Ca: 2,5 till 3 timmar

Recept (opskrift):

e EnhelAnka2,5-3 Kg
e Salt, peppar, mejram (fér ankans hud)
Helst med fask bryten peppar

For ladan:
Orangejus (farsk pressat)

Fyllningen:
e 2 apple, plommon
Spatzle (Nudlar):
500 g Vetemjol
2-3 agg
Salt, Pepper
2,5 dl vatten

Redskap:

o  Weber Q200 grill
o  Rostfritt skal med rist.

Vi anvande ett skal fran lkea
o Kotthermometer

Grilltid ca 3 timmar vid 0 grader, Q 200 pa halv (ca 200
grader)
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Ankan i skalet

Fyllning: Apple och plommon
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Bilaga:

Spatzle (tyska nudlar fran sédra Tyskland)
och rodkal.

Ankan tas ur kylskalet och kryddas noga
med salt pepper och mejram. Applen skalas
och skaras i bitar. Applen och plommon
fylls i ankans kavitet. Halsan sys ihop sa att

fyliningen inte faller ur kaviteten. Pressa SpatTle

Lat ankan sta i rummet ca en timme.

Orangjus pressas ur en eller tva oranger. Hall saft blandad med lite vatten i skalet. Lagg ristet i skalet
och ankan ovanpa, brost uppat. Stick thermometerns nal i ankan sa att den inte kommer i kontakt
med brostbenet. Glom inte att kolla vatskenivan ca varje 45 minuter. Pensla saften i skalet 6ver
huden samtidigt. Vatskan sakerstéller att kottet blir ritkig saftig.

Skar rodkalen enligt 6nskan upp i sma eller grovre bitar. Vi foredrar grovre bitar. Kalen kokas i en sror
gryta och kommer att sjunkas ihop jejalt.
Bifoga lite dpple och fett, det ger en bra
smak.

Férbederd kal och 16k

Ankan med thermometer nal



Julanka

Varm upp grillen ca. 40 minuter sa att
gjutjarnsristet blit jamn varm.

Spdtzle: (kommer sist ddr ankan dr néstan kiar,
ca en halv timma innan)

Blanda ihop ingredienserna och ror deget sa
lange till den slar blasor. Lat sta ca. 30 minuter.
Ta en stor gryta med saltvatten (ca 5 I). Stéll en
stekpanna bredvid pa spisspjallen.

Kok upp vatten och blanda med salt. Pressa
degen genom en nudelpress direkt in i vattnet.
Nar nudlaena ar klara efter en liten stund
simmar de pa ytan. Tar de ur vattnet pa lagg
dem i stekpannan. Fortsatt tills allt deg ar
anvant.

Stek nudlarna kort med lite smoér i pannan tills
de blir [att brun.

Grillen har stadd framfor byggnaden och det
luktade riktig gott hela tiden. Webern gill
thermometer talade om (i ordens mening) nar
fageln var klar.

Mest komplex var synckronisationen med

Grillning pa gang

nudlarna. Men med hjalp av thermometern blev det enklare.

Glad / God jul!

Thermometer
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