
                      FASANLÅR 

 
Här kommer ett recept på en läcker och smakrik fasanrätt som garanterat kommer 
imponera på dina middagsgäster! 

Ingredienser: 

 4 fasanlår 
 2 msk smör 
 2 msk olivolja 
 1 gul lök, hackad 
 2 vitlöksklyftor, finhackade 
 1 msk tomatpuré 
 2 dl rött vin 
 5 dl viltbuljong 
 4 kvistar färsk rosmarin 
 2 kvistar färsk timjan 
 2 lagerblad 
 Salt och svartpeppar 
 1 dl grädde 

Gör så här: 

1. Sätt ugnen på 175 grader. 
2. Värm upp smöret och olivoljan i en stor stekpanna. Bryn fasanlåren runt om 

tills de fått en fin färg. 
3. Ta upp låren ur stekpannan och lägg dem åt sidan. 
4. Tillsätt lök, vitlök och tomatpuré i stekpannan och fräs tills löken är mjuk och 

genomskinlig. 
5. Tillsätt rött vin, viltbuljong, rosmarin, timjan, lagerblad och lite salt och 

svartpeppar. Låt koka upp och sänk sedan värmen. 
6. Lägg tillbaka fasanlåren i stekpannan och täck med lock eller folie. Sätt in 

stekpannan i ugnen och tillaga i cirka 30-40 minuter tills låren är möra och 
genomstekta. 

7. Ta ut stekpannan ur ugnen och ta ut låren ur stekpannan. Lägg låren på en 
tallrik och täck med folie för att hålla dem varma. 

8. Sila av såsen i en kastrull och koka upp den. Tillsätt grädden och låt såsen 
sjuda i cirka 5 minuter tills den har tjocknat. 

9. Servera fasanlåren med såsen och några rostade grönsaker eller potatismos. 
Njut av denna delikata fasanrätt! 


