Fasan m/ redkil, majroe — hybenportvinssauce.

1 stk. fasanbryst pr. person
3 spsk. olie

1 stk. citron — skal

1 stk. finthakket sk. log
2 spsk. timianblade

1 pk. Bacon

Redkal:

Y stk. radkéal

Y2 dl. Gasefedt

1 stk. kanelstang

4 stk. nelliker

2 stk. laurbaerblade

2 stk. stjerneanis

2 dl. Redvin

% dl. Balsamico

2 dl. Merk fond

2 stk. clementiner

Salt — peber — sukker

Fasaner:

Rens fasanerne — ter dem — rer olie sammen med citron, leg og timian — pensel fasanbrysterne — leeg

4 stk. majroer

2 stk. sk.log

vand- salt

50 gr. smar

2 spsk. hakket persille

Sauce:

2 spsk. terret hyben
1 stk. log

5 dl. Balsamico

1 stk. appelsin — saft
4 dl. Brun fond

1 dl. Portvin

olie — smer

salt — peber

bacon over og s®t dem i en forvarmet ovn i 20 min. — hviler 1 10 min. - s

Sker brysterne fra. Ved serveringen lunes kedet i ovnen.

Redkal:

L 0J

Snit kalen og brun den af i gasefedt. Lad det simre i ca. 10 min. Tilsat krydderrierne.
Kom redvin og balsamico p& — lad det simre 10-15 min.

Kom fonden pa og lad kalen simre til vazden er nasten vak.

Pil clementinerne og del dem i bade — vendes i kilen og lunes.

Smages til med salt — peber —sukker.
Majroer:

Skrazl majroerne og skr dem i bade. Pil legene og snit dem fint. Kommes i en gryde — daekkes med

vand og koges naesten more.

Held vandet fra — kom smer i og lad det simre i smorret.

Lunes ved serveringen og vendes med hakket persille.

Sauce:

Bled hybenskallerne ud 1 lunken vand — hzeld vandet fra.

Sauteres af i olie sammen med hakket lgg.
Tilszt balsamico og appelsinsaft — koges ned.
Kom fonden pa — koges ned.

Sigtes — koges ned med portvin.

Ved serveringen piskes med smer og smages til med salt og peber.



