Fasanbrost med graddsas

Fagel ar gott. Knepet ar att inte steka det torrt. Och att ha en riktigt god - och gérna fet
eller graddig - sas till.

Med fasanbrost far du en lite vildare pragel pa kottet. Da passar det bra att lagga till
nagot lite sott och sa en trevlig gronsak. I det har receptet anvander vi tranbar och
aprikos och serverar fasanen med hasselbackspotatis och lite brysselkal.
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Ingredienser (2 pers):



Fasan

350 g fasanbrost

Salt

Nymalen svartpeppar
Smor att steka i

Grdaddsds

1 schalottenlok

1 msk smor

1 1/2 msk viltfond

1 dl gradde

1 dl vatten

Lite maizenaredning
1 tsk gin

3-5 krossade enbar
1 msk madeira

Salt och peppar

Tillbehor

En handfull brysselkal

2 msk torkade tranbar

2 msk torkade aprikoser
1 dl vatten

50 g strosocker



GOr sa har:

Skala och skar skaror i potatisen. Lagg den garna i en slev eller mot en skdrbrada sa att
du inte skar igenom knoélen. Smorj en ugnsfast form med smor, lagg i potatisen, salta och
klicka lite smo6r ovanpa. Lat ga i 45-60 minuter pa 225 grader.

Hacka schalottenlok. Fras den i lite smor i tva minuter utan att den tar farg. Lagg i enbar
och lat ga ytterligare en minut innan du slar i gradde, vatten och viltfond. Lat koka ihop
7-10 minuter. Red av med lite maizenamjol. Smaksatt med lite gin och s6tt vin som
madeira eller portvin. Salta och peppra.Hacka torkad tranbar och torkade aprikoser i lagom
mangd for att rdacka som tillbehor. Koka upp latt saltat vatten och lagg i brysselkalen. Koka till den blir
mjuk.Torka av fasanbrésten, salta och peppra dem innan du steker dem i smor pa medelhog varme i
6-8 minuter. Ar de lite tjockare kan det ta ytterligare ndgon minut. Smaklig spis!

Ett lattare rodvin passar bra till vild fagel. En lattare pinot noir, rod bourgogne eller en
beaujolais ger en bra inriktning pa
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