Perlehgnebryst m/kompot af fennikel - blommer og leg
m/sennepsauce.

1 stk. periehgnebryst pr. person Sauce:
Olie til pensling 1 stk. eeble
Salt - peber - timian 2 skalottelsg
1 spk. hvid balsamico
2 stk. redieg Olie
6 stk. blommer 2 dl boullion
2 stk. fennikel 2 dl piskeflgde
2 spk. hvid balsamico
3 spk. honning 1 spk. sennep - sgd

Olie - salt - peber

Rens periehgnebrystet, pensl med olie. Krydres med salt - peber -
timiangrene pa. Saettes i en forvarmet ovn ved 200 gr. i 15 min. -
hviler til servering.

Rens igg og fennikel, snittes fint. Skaer blommerne igennem, fiern
sten og skaeres i bade, sauteres af i olie uden at brune. Tilsast
balsamico og honning.

Lad det simre til grentsagerne er sprgde ca. 10 min. Smages il
med salt - peber.

Sauce: Skrael lgg og aeble. Hakkes fint. Sauteres af i olie og kom
balsamico og boullion pa - koges sammen. Tilsaet piskeflede og
koges jaevn. Smages tit med sennep. sait og peber. Blendes.





