Stekt fasan med pommes Anna

och portvinssés

Kock: Per Morberg Tid: 150 min Portioner: 4

Stek fasanerna latt sé att kttet behdller sin rosa ton och servera med dessa harliga,

klassiska tillbehor.

INGREDIENSER

2 fasaner, a 800 g21 kg
salt och peppar

6 kvistar bladpersilja

6 salladslékar
smor till stekning

Pommes Anna

800 g potatis

100 g kylskapskallt smér
salt och vitpeppar

Portvinssas
0.5 gul Ik



smor till stekning
skyn fran fasanen
3 dl vispgradde
0.5 dI portvin
salt och peppar
1 klick svartvinbarsgelé

Servering

200 g karnfria druvor

50 g valnétskarnor

200 g sockerartor
smor till stekning
persilja till garnering

GOR SA HAR

Varm ugnen till 150°.

Skélj och torka ur fasanerna. Salta och peppra dem utanpd och inuti och fyll
dem med grovhackad persilja och salladslék. Bind upp dem med
hushéllssnére.

Bryn fasanerna runtom i smor och lagg dem i en ugnsform. Ugnsstek dem i 10
minuter p& ena sidan, vand och stek i ytterligare 10 minuter. Saften ska vara
klar, rosafargad, nar de ar fardiga. Ta ut dem och hall dem varma i
aluminiumfolie. Spara stekskyn.

Hbj ugnsvarmen till 225°.

Skala och skiva potatisen tunt. Varva den i en smord form med hyvlat smér
och salt och peppar. Lagg pd en tyngd och gradda mitt i ugnen i cirka 50
minuter tills potatisen ar mjuk och har fin farg.

Skala och hacka I8ken till sésen. Fras den mjuk i smér i en stekpanna. Tillsait
stekskyn fran fasanen, gradden och portvinet och &t koka ihop i nagra
minuter. Smaka av med salt, peppar och svartvinbarsgelé.

Skala druvorna och grovhacka nétterna. Fras alltsammans i smér. Koka
sockerartorna i 1 minut i lattsaltat vatten och avbryt kokningen genom att
lagga dem i kallt vatten.

Skar ut brasten ur fasanerna och skiva dem. Servera med portvinssas, pommes
Anna, druvorna, valnétterna och sockerdrtorna. Garnera med persilja.



