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Fasan med smør- og nøddestegte kartofler
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Dato:
08-11-2003
Hovedingredienser
· 3 stk. fasaner (grydeklar)

· 1 fl. øl

· 2 dl rødvin

· 4 stk. æbler

· 2 stk. løg (store)

· 100 g margarine 

· ½ l bouillon 

· 200 g vindruer 

· Salt og peber (efter behov)

· 1 tsk knust enebær
Kartofler
· 4 uskrællede æbler, f.eks. coxorange150 g smør

· 3 kg små aspargeskartofler

· 50 g hakkede hasselnøddekerner
Selleripostej
· 400 g hytteost / eller kvark naturel

· 2 spsk hvedemel

· 200 g rodselleri

· 2 løg

· 4 spsk. Persille

· 4 æg

Rødkålssalat

· 4 uskrællede æbler, fx coxorange

· 4 appelsiner

· 400 g rødkål

· 4 spsk paradisæblegele

Sauce

· 3 spsk paradisæblegele 

· Fon fra fasaner (efter behov)

· Mel (efter behov)

· 2 spsk sukker 

· 100 g margarine 

· Salt og peber (efter behov)

Tilberedning

Fjern kernehusene fra æblerne og skær æbler og løg i tern. Fasanerne deles i 4 stykker og brunes godt af i margarinen og kommes i en gryde. Løg og æbler svitses og hældes over fasanerne sammen med krydderi, bouillon, øl og rødvin. Lad fasanerne simre ved svag varme i ca. 60 min. under låg. Stykkerne tages op af gryden og fonen sigtes fra i en gryde. Druerne ristes og kommes over fasanerne når disse er tilberedt og klar til servering.

Kartoflerne koges og pilles. Lad halvdelen af smørret blive gyldent i en sauterpander og tilsæt halvdelen af kartofler og nødder. Steg dem ved svag varme i ca. 5 min. Til kartoflerne er let gyldne. Vend forsigtigt rundt i blandingen under stegningen. Steg den anden halvdel af kartoflerne på samme måde.

Riv rodsellerien fint. Hak løg og persille. Bland hytteosten med hvedemel og derefter øvrige ingredienser. Fordel blandingen i en smurt ovnfast form. Bag den midt i ovnen ved 200(C i ca. 55 min. Fjern kernehusene fra æblerne, pil appelsinerne og skær begge dele i små tern. Vend rødkål, æbler, appelsiner og gele sammen. Stil salaten tildækket i køleskab i ca. 15 min. Smag salaten til og anret den i skål.

Margarinen smeltes i en gryde. Melet piskes i lidt efter lidt til en fast masse opnås. Fonen tilsættes lidt efter lidt under kraftig omrøring. Sovsen smages til med paradisæblegele, sukker, salt og peber.
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