Fasan m. portvinssauce og gorgonzola
og lynstegt frugt
Mandag 28. oktober 2013

Ingredienser

2 flaede fasaner

1% spsk. Smer

Vi liter Piskeflode
1% dl hensebouillon
¥, able

1 skive bacon

¥4 tsk. groft salt
friskkvearnet peber

Sauce

stegesky fra fasanerne, ca. 4 dl
72 dl ter portvin

1% tsk. saucejevner

5 tsk. groft salt

evt. kuler

Lynstegt frugt

10 friske dadler (ca. 175 g)

17 spsk. Smer

200 g bladselleri 1 tynde skiver
2 uskrazllede, rode xbler 1 meget
tynde bade, fx elstar (ca. 200 g)
100 g frosne, opteede tranebaer
s tsk. groft salt

friskkvearnet peber

Tilbehoer
1 kg kogte aspargeskartofler

Hovedretter
27-10-2013

Fremgangsmaéde.

Lad fedtstoffet blive brun 1 en stor stegegryde.

Brun bryststykkerne, ca. 1 min. pa hver side
og tag dem op.

Brun larstykkerne ca. 1 min. pa hver side.
Kom baconen i og @blet skaret 1 stykker.

Held flede og bouillon ved larstykkerne og
drys med salt og peber.

Steg larstykkerne ved jeevn varme og under
lag i ca. 15 min.

Lag bryststykkerne 1 gryden .

Steg videre 1 ca. 15 min. eller til fasankedet er
mort. Tag fasanstykkerne op og hold dem
varme mens sauce og den lynstegte frugt
tilberedes.

Portvinssauce

Si stegeskyen og hald den tilbage i gryden.
Tilset portvin og bring stegeskyen i kog. Kom
saucejevner 1 under omrering og kog saucen
ved svag varme i ca. 1 min. Smag til med salt
og tilset evt. kuler.

Lynstegt frugt

Fjern stenene fra dadlerne og skeer dem 1
tynde strimler. Varm fedtstoffet 1 en pande ved
kraftig varme men uden at brune. Svits
bladselleri og &ble i ca. /2 min. Vend
forsigtigt traneber 1 og svits ca. /2 min. Tag
panden af varmen og vend forsigtigt dadlerne
1. Smag til med salt og peber og server straks.



