Fasan med svamperagout

Fasan bliver nem tør og skal ikke have for lang tilberedning. Fasan og

svamperagout klæder hinanden fantastisk.

Ingredienser:

Til to personer

1 stk. fasan

250 g svampe, f.eks. kantareller og østershatte

2 stk. laurbær

smør til stegning

2 fed fintsnittede skalotteløg

2½ dl tør hvidvin

1 tsk. dijon sennep

2 dl økologisk piskefløde fra Thise Mejeri

Maldon Sea Salt og peber

Tilberedning:

Varm lidt smør i en rummelig gryde. Brun fasanen og tilsæt hvidvin. Læg

låg på og lad det simre i 5 minutter. Tilsæt fløde og laurbær. Lad det

simre yderligere 10 minutter. Vend fasanen af og til. Varm lidt smør på

en pande og rist skalotteløg og svampe. Krydr med salt og peber. Kom

svampene ved fasanen og varm det hele igennem. Tag fasanen op og

parter/del den. Server med den gode svampe ragout.

