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Manedens opsKkrift e personer- 1m0
Fasangryde med gulerodder,
bla ost og aromatiste ris

Ingredienser

1 hel fasan Start med at dele din fasan op. Du skal bruge [&r og bryststykker. Smelt smor i en

100 g blaskimmelost gryde og tilseet en god omgang salt og peber. Brun nu din fasan i smerret sam-
(Jeg har brugt "Méaneskaer men med bacon, som du har skaret i mindre stykker. Skreel guleradder og aebler.

ez it Uk =z VR Jeg lod mine gulergdder veere hele, for en flot effekt ved servering, men det er

200 leredd . : : . : . .

200 g g::;z o lige sé fint at skeere dem i rustikke skiver. ZEbler skeeres i tern. Begge tilsaettes
3dl flede gryden sammen med hakket hvidlag, frisk rosmarin og sennep. Rer godt.

2 dl grentsagsbouillon Tilseet flade og grentsagsbouillon og lad det hele koge ved middel varme i 30

2 skalottelog . . .

2 xbler minutter. Nar der er géet 15 minutter koger du risene.

1 t_Sk- sennep Tag fasangryden af varmen, fjern rosmarinen, der har kogt med, anret pé en
Frisk IOSIAII tallerken og top af med skiver af blaskimmelost og frisk rosmarin.

2 fed hvidlog

salt/peber Tip: Remal000 har ofte hele fasaner i koledisken, i efteréret, hvis du ikke har en
Aromatiske ris: jeeger i omgangskredsen.

2 dI jasminris (r8) Tip: Nér jeg laver bouillon, kommer jeg 1 bouillonterning op i et decilitermél med
3 dl grentsagsbouillon 5 dl kogende vand.

Velbekomme og salut!

Se flere opskrifter pa mamabrown.dk

champagne/oralle





