Farseret fasanbryst med nøddepanade samt scorzonerødder og honningbagte pigeonæbler

  

Tilberedningstid: 60min.

Antal: 4 personer

Panade

4 friske kviste af basilikum

1 dl brødkrumme fra hvidt brød

2 spsk balsamicoeddike

2 timiankviste

½ dl Karoline's Mozzarella

salt

friskkværnet peber

½ dl hasselnøddeflager

4 fasanbryststykker med skind

4 pæne stykker fedtnet

Tilbehør

2 hele hvidløg

olie

2 grønne squash

1 bundt skrællede skorzonerrod

smør

hvidløg

Fasansky

4 dl fasanbouillon

koldt smør

salt

friskkværnet peber

½ kg danske pigeonæble

3 spsk god dansk honning

Panade: Blend ingredienserne til panaden sammen og vend hasselnøddeflagerne i. Læg fasanbrysterne sammen med 2 spsk panade og pak dem ind i fedtnettet.

Brun fasanbrysterne på en pande og steg færdig i ovnen ca. 8-10 min. ved 180 grader.

Tilbehør: Hvidløgene skæres i halve, dryppes med lidt olie og bages i ovnen i ca. ½ time ved 175 grader. Squash skæres i strimler og blanceres i vand. Scorzonerrødderne

skrælles og skæres i tynde skiver på skrå. Bages i et smurt fad med låg sammen med smør og hvidløg i 45 minutter.

Fasansky: Fasanbouillonen koges kraftigt ned, og der piskes lidt kold smør i. Smag til med salt og peber.

Honningbagte pigeonæbler: Udhul pigeonæblerne nedefra og rids æblerne let i skindet. Læg en lille klat honning på og bag æblerne i ovnen ved 150 grader

i 2-3 minutter.

Tips: Fedtnet kan købes hos slagteren. Det er en tynd gennemskinnelig hinde, der kan bruges til at holde sammen på kødstykker under kogning eller stegning.

