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Fuld af fristelser

Fasanbryst |
parmaskinke med aebler,
radlag og persillergdder

Fasanbryst i parmaskinke med abler, radlgg og
persillergdder kan med fordele serveres med en
velsmagende Barbera.

Til denne ret anbefaler vi
|

Opskrift af: Jysk Vin
Barbera d'Asti, Ca Nova
Viotti Vini

Piemonte, Italien

Tilberedningstid: 90 minutter
Antal personer: 4

Varenr. 2370236

Ingredienser

Barbera d'Alba Superiore,
Froi

Massimo Rivetti
Piemonte, Italien

Fasanbryst:

6 fasanbryster

4 skiver parmaskinke

2 &g

1 dl flade

Lidt Calvados (eeblebraendevin)

Varenr. 2371836

Barbera d'Alba Superiore,
Froi

Massimo Rivetti
Piemonte, Italien

Tilbehgr:

Varenr. 2371836

e 2 ragdlag

e 2 danske abler
2 persillergdder
Frisk rosmarin
Olivenolie

Pinot Noir, Reserve
Weingut Brindlimayer
Kamptal, @strig

Varenr. 4419436

Sauce:

e 2 dl hgnsefond
e 1 dl piskeflgde
¢ Lidt Calvados (eeblebraendevin)

Serveres med: Aspargeskartofler

Fremgangsmade

Fasanbryst:
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Tag brysterne og puds dem af for skind og inderfilet. Tag de 4 flotteste bryster fra. De 2 sidste
bryster og inderfilet hakkes fint og rgres til en fin fars med &g, flade og Calvados. Krydr med
salt og friskkveernet peber. 2 stykker stanniol 20x20 cm. pensles med lidt olie. Laeg 2 skiver
parmaskinke pa hvert stykke stanniol. Smar et tyndt lag af farsen pa skinken og leeg ferst 1
fasanbryst pa skinken. Laeg dernzest et lag fars ovenpa og sa et fasanbryst ovenpa igen. Fold
skinken omkring og rul dem sammen i stanniolen til en fast tyk pglse. Leeg dem i et lille ovnfast
fad og steg dem i en forvarmet ovn ved 200 grader i ca. 20 min. Lad dem hvile i ca. 20 min.,
inden stanniolen fjernes og rullerne skeeres i skiver til servering.

Tilbehgor:

Skreel persillergdderne og skaer dem i tern pa 1x1 cm. Pil redlggene og hak dem groft. Skeer
aeblerne i tern pa 1x1 cm. Pil og hak rosmarin. Varm en sautépande op med lidt olivenolie.
Svits farst persilleradderne. Tilseet dernaest rosmarin og rgdlgg og svits videre i ca. 1 min.
Tilseet sa aeblerne og svits dem let med. Krydr med salt og friskkvaernet peber.

Saucen:
Kog hgnsefond og flgde sammen, jeevn evt. med lidt Maizena. Smag til med salt og
friskkveernet peber og lidt Calvados inden servering.

Anretning: Laeg en bund af tilbehar midt pa en varm tallerken. Laeg skiver af fasanrullen ovenpa

og heeld lidt af saucen over. Serveres gerne med smgrristede aspargeskartofler og en god
rgdvin.
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