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Glmarineret fasanbryst.

M@RT VILDTKGD ER altid godt p3 grill-
en. I opskriften her er anvendt fasan-
brystkad, som er velegnet grundet
dets mgrhed, men pas p& varmen p&
grillen, da kgdet er magert og nemt
bliver tart.

Fremgangsmade:

1. Leegfasanbrystkgdet i en mari-
nade af gl, bouillon og lidt rosma-
rinblade. Lad det sta og traekke ca.
en time, gerne mere.

2. Imens rgres den kolde sauce bestd-
ende af creme fraiche, fint snittet
for8rsleg og citronsaft. Ingredien-

viLDT B
BORDET

Serne rgres samimen og smages til
med worcester sauce, paprika, salt
og peber. Saucen har ogsd godt af
at sta og traekke lidt.

. Tag kedet op af marinaden, og dup

det let med kgkkenrulle. Flaek/
skeer ind i siden pa hvert bryst, s&
kodet stadig haenger sammen i
den ene ende, og §bn kadstykket.
Hvert bryststykke smores indven-
digt med ganske lidt dijonsennep,
og der leegges en skive mozzarella
pa hver. De leegges sammen, og
yderst leegges en skive roget skin-
ke eller bacon, som eventuelt hol-

PA

Ingredienser
(4 personer):

4 stk. fasanbryst

(filet uden ben)

1 rosmarinkvist

1dl grensagsbouillon

Y2 maik ol

Lidt dijonsennep

1stykke mozzarella ;
4 skiver reget parmaskinke
efler bacon

Kold sauce:

2V2 dl creme fraiche, 18 %
V2 bundt forarslag

1-2 tsk. citronsaft
Worcester sauce

Lidt paprika, salt og peber

des fast med en kadnél/cocktail-
pind. For smagens skyld mé lidt
afrosmarinbladene gerne blive pa
kadet.

4. Grill kadet seks-otte minutter pd
hver side, laeg dem over til siden,
og lad dem treekke lidt inden ser-
vering,.

Servering:

Det grillede glmarinerede fasanked
serveres med en leekker salat, nye
kartofler og den kolde sauce.

Velbelconme!
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