Ovnstegt fasanbryst, med græskar og hjemmelavede Gnocchi

2 fasaner

5 nelliker

1 lille græskar

sechuanpeber

smør

salt og peber

Hjemmelavet Gnocchi

700 g bagekartofler

250 mel

1 æg

salt peber muscat

50 g parmesan

hakket persille

syltede tyttebær

Fasanlår og rygben brunes af i smør. Det kommes i en gryde tilsættes laurbær, enebær, peber, timian og urter og koges til fond. Fonden siges og tilsmages

med nelliker. Fonden sigtes og koges i to timer og reduceres til en kraftig konsistens. Tilsmages og monteres med smør.

Brysterne brunes og sættes i en varmluftovn ved 200°c i 20 min. Lad dem hvile til de skal skæres for. Græskaret skæres i skiver a 7-10 mm, drysses med knust

sechuanpeber, og steges møre i smør.

Kartoflerne bages møre og kødet tages ud og moses. Mel tilsættes sammen med æg og parmasan. Krydres. Formes med to dessertskeer i quenelle form og pocheres

i letsaltet vand. Brunes på panden og drysses med groft hakket persille.
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