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SICANSIKA

el Recept

SJUNKARESD

Fasan med brysselkilspurré och kastanjer

FOR 2 PERSONER

1 fasan

kycklingbuljong

70 g bacon, skuret i sma bitar, samt nagra hela baconskivor
2 ganska stora potatisar

100 g blandsvamp

200 g ansad brysselkal

1-2 dl vispgradde

1 dl rott vin

70 g kastanjer, vakumpackade eller osttade pa burk
vattenkrasse till garnering

salt och peppar

TILLAGNING:

1. Torka av fasanen och tack brostet med baconskivor.
2. Bryn fageln latt.

3. Salta och peppra samt stek i 200-gradig ugn i ca 50 minuter. Os med
kycklingbuljong.

4. Skar potatisarna i ratt stora tarningar och rastek dem forsiktigt. De bor inte bli
alltfor bruna.

5. Fras sedan baconbitarna, foljda av svampen. Stall at sidan tillsammans med
potatisen.

6. Koka brysselkalen mjuk i saltat vatten och kor i matberedare. Spad med gradde
till ratt konsistens och smaka av moset. Stall at sidan.

7. Skar fasanen i fyra bitar och hall varma.

8. Koka under tiden upp sky och buljong tillsammans med rodvinet. Koka ihop en
stund.

9. Red med ett par sma kulor smor knaddat med mjol till en simmig konsistens och
koka ca 5 minuter.

10. Fras hastigt potatisen med kastanjerna, svampen och baconbitarna och varm
brysselkalspurén i mikrougn.

11. Lagg upp den vackert grona purén pa varma tallrikar och toppa med fasanen.
Placera bacon- och gronsaksroran runt om, hall lite sas over fageln.

12. Garnera med vattenkrasse.
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