Perlehenebryst m/foie gras, pastissauce, spidskil, kartofler m/citron

1 stk. perlehenebryst pr. person Sauce:

Salt — peber 2 stk. sk.log

Fars: Y2 dl. Balsamico
150 gr. foi gras ¥ fl. Redvin
Bifilet fra fjerkre Y2 1 merk fond

1 dl. Piskeflade Y, dl. Pastis

1 stk. aggehvide salt — peber

2 fed hvidleg olie

1 spsk. hakket persille Kartofler

Salt — peber 400 gr. kartofler pr. person
Spidskal: 4 stilke rosmarin
Vand- salt — bagepulver 1 dl. Olivenolie
Creme: 2 stk. citron — saft
2 stk. Sk. Log salt — peber

2 dl. Hensefond
4-5 dl. Piskeflede
2 knsp. Safran
Salt — peber

Ked:

Fjern bifilet fra brystet. Rens benet. Blend bifilet med salt — peber og hvidloag.
Kom ®ggehvider i og til sidst p1skeﬂaden

Rens foie gras for sener — skares i tern.

Vendes i farsen med hakket persille. Sprojtes ind under skindet.

Ved serveringen sattes brystet i en forvarmet ovn ved 200 o i ca. 12-15 min.

Sauce:
Pil og hak sk.lag. Sauteres af i olie. Kom balsamico pa — koges ned. Tilsat redvin og fond — koges

ned til ca. % delen. Tilset pastis. Smages til med salt og peber. Piskes med lidt smer.

Kartofler:
Vask kartoflerne. Kommes i en bradepande. Bland olie med citronsaft, rosmarinstilke salt og peber.

Vendes i kartoflerne. Sattes 1 ovnen ved 190 o i ca. 25-30 min.

Spidskal:

Rens og skyl spidskal. Deles i 6-8 stykker. Blancheres i vand — salt — bagepulver i 3 min.

Kommes op i en sigte. Tryk vandet fra.

Finthakket sk.log koges lidt ned med hensefond. Kom piskeflede og safran i — koges tyk. Smages til
med salt og peber.

Kom spidskal i smurte forme. Kom fladen pé.

Lunes i ovnen ved serveringen.



