Stegt fasan bryst med kommen

2 fasaner

2 dl fløde

1 dl hvidvineddike

2 dl hvidvin

50 g bacon i tern

4 hakket skalotte løg

4 dl lys fond på fjervildt

kommen

½ dl piskefløde

smør

Tænd ovnen på 180 grader

Del fasanen i bryst og lår: Lad brystet sidde på benet, Skær det i tern Rist bacon i lidt smør sammen med løgene Tilsæt hvidvinen og hvidvinseddiken kog

det ned til en 1/5. Kom vildtfonden i, braiserer det langsomt til kødet er mørt og fonden er kogt ind til det halve. Tilsæt piskefløden og kog det jævnt.

Tilsæt lidt kommen. i saltet vand. Fjern skindet fra fasan bryst, rist dem i olie, krydre med salt, peber og lidt knust kommen. Steg dem i ovnen i 10 -12

min., lad dem hvile, skær brysterne af.  Saucen smages til med salt og peber

