Kartoffelindbagt fasanbryst

Fasanbrystfileter

10 Bagekartofler 

Fileterne brunes af.

Kartoflerne skrælles og rives groft. Væden presses fra kartoflerne og hakket chili og ingefær kommes i.

Kartoffelmassen presses omkring fasanbrysterne, ristes på panden i rygende varm olie. Steges færdige i ovn ca. 20 min. på 220 °.

Timbale

800 g frisk spinat

2 auberginer

10 tomater

2 chili

100 g syltet eller frisk ingefær

Auberginerne skæres i mindre stykker og steges mør.

Spinat plukkes fra stilk og blancheres.

En cocotteform smøres, formen fores med spinaten, herefter lægges auberginen i og lukkes med tomat befriet fra skind og kerner, som er skåret i kvarte stykker.

Bages i ovn ved 200 ° i 10 min.

Sauce

10 skalotteløg

5 dl. hvidvin

1 l. kalvebouillon

1,25 l. piskefløde

1 bdt. koriander

2 salathoveder

500 g. østershatte

Skalotteløg pilles og snittes, ristes af, tilsæt hvidvinen og lad den koge næsten væk. Kalvebouillon tilsættes og reduceres til halvdelen. Piskefløde tilsættes og koges ind til en passende konsistens. Saucen blendes med grønne blade fra hovedsalaten og frisk koriander. Smages til.

