Karamelliserat fasanbrost med graddkokt savojkal

Ingredienser 4 personer

4 st fasanbrost

0,75tsk salt

1 krm svartpeppar, nymald

1 msk smor

Sas

1dl rodvin

0,5dl muscovadosocker

2dl fasanbuljong

1 tsk maizena majsstarkelse

Karamell

1dl muscovadosocker

0,5dl vatten

Potatisrulle

350 ¢ mjolig potatis

1 st aggula

0,5dl vetemjol

0,5 tsk salt

0,5 krm  svartpeppar, nymald

0,5 krm  mald muskotnot

100 g ramslok

1dl vasterbottensost, riven

1 st aggula

1 krm salt

0,5 krm  svartpeppar, nymald

Graddkokt savojkal Tillbehor
200 g savojkal 4 st spada morotter
1 st schalottenlok 4 st gréna sparrisar
2 msk smor 6 dl farska trattkantareller
1,5 dI vispgradde 1 msk smor
0,5tsk  salt 1krm  salt

1 krm svartpeppar, nymald 0,5 krm peppar




Tillagning: Karamelliserat fasanbrést med graddkokt savojkal

Fasanbrosten karamelliseras med muscovadosocker ett morkbrunt, oraffinerat
rorsocker fran Mauritius med eftersmaken av ingefara och lakrits och konsistens som
gamla tidens farinsocker. Ar muscovadosockret svart att hitta (séljs i vissa kaffe-, te-
och delikatessbutiker, vissa livsmedelsbutiker och hallar) gar det bra med
farinsocker.

Fasanbrdstet kan bytas ut mot kyckling och stekas till 68° innertemperatur.

1. Potatisrulle: Satt ugnen pa 200°. Skala och koka potatisen mjuk.
Lat den &nga av och pressa den darefter ner i en skal.

Blanda samman med aggula, vetemjol, salt och peppar till ett mos.
Bred ut moset pa ett bakplatspapper ca 20x15 cm.

2. Forvall ramslok eller spenat och graslok ca 1 min i kokande vatten.

Pressa ur all vatska och kor i mixer med ost, aggula, salt och peppar till en slat kram.
Bred ut den pa potatismosplattan. Rulla ihop pa langden som en rulltarta. Gradda,
med papperet kvar, i mitten av ugnen ca 15 min. Lat svalna i papperet.

3. Sas: Blanda rodvin, muscovadosocker, fasanbuljong eller vatten och fond i en
kastrull och Iat koka ihop tills 2/5 aterstar. Ror ut majsstarkelsen i lite vatten, vispa
ner det i sasen och koka upp under omrérning.

4. Karamell: Blanda muscovadosocker och vatten i en liten kastrull och lat koka ihop
nagon minut till en tjockflytande karamell. Lat svalna.

5. Fasanen: Salta och peppra fasanbrosten och bryn dem i smoret.
Lagg over dem pa ett ugnssakert fat och pensla med karamellen.
Stall at sidan.

6. Savojkalen: Strimla kalen, skala och hacka I6ken. Smalt sméret i en kastrull, lagg
i kal och |6k och lat frasa nagra min utan att ta farg. Tillsatt gradde och lat koka under
lock ca 10 min.

Smaka av med salt och peppar.

7. Blotlagg torkade trattkantareller och koka morotterna och sparrisen knappt mjuka.
Spola sparrisen i kallt vatten.
- Hit gar bra att foérbereda —

8. Infor serveringen: Satt ugnen pa 200°. Ta bort papperet fran potatisrullen. Skar
den i 1 cm tjocka skivor och lagg dem pa en oljad plat.

9. Stek fasanbrosten i mitten av ugnen 10-15 min till 67° innertemperatur. Ta ut och
lat vila 5 min. H6j ugnen till 225°.

Gradda potatisrullsskivorna ca 5 min. Krama ur vattnet och smaorstek svampen, hetta
upp sasen och savojkalen och varm mordtter och sparris.

10. Servera fasanbrdsten pa kalbadd, lagg rullen vid sidan om, stré éver svamp och
garnera med morot och sparris. Sla lite sas runt om och servera resten vid sidan av.
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