MAT FRAN NATUREN

HAV & LAND FASANLAR

Har kommer ett recept pa en lacker och smakrik fasanratt som garanterat kommer
imponera pa dina middagsgaster!

Ingredienser:

e 4 fasanlar

e 2 msk smor

e 2 mskolivolja

o 1 gullék, hackad

o 2 vitloksklyftor, finhackade
e 1 msk tomatpuré

e 2dlrott vin

o 5dlviltbuljong

e 4 kvistar farsk rosmarin

o 2 kvistar farsk timjan

e 2lagerblad
o Salt och svartpeppar
e 1dlgradde

GOr sa har:

1. Séatt ugnen pa 175 grader.

2. Varm upp smoret och olivoljan i en stor stekpanna. Bryn fasanlaren runt om
tills de fatt en fin farg.

3. Ta upp laren ur stekpannan och lagg dem at sidan.

4. Tillsatt 16k, vitlok och tomatpuré i stekpannan och fras tills I6ken ar mjuk och
genomskinlig.

5. Tillsatt rott vin, viltbuljong, rosmarin, timjan, lagerblad och lite salt och
svartpeppar. Lat koka upp och sénk sedan varmen.

6. Lagg tillbaka fasanlaren i stekpannan och tack med lock eller folie. Satt in
stekpannan i ugnen och tillaga i cirka 30-40 minuter tills [aren ar mora och
genomstekta.

7. Ta ut stekpannan ur ugnen och ta ut laren ur stekpannan. Lagg laren pa en
tallrik och tack med folie for att halla dem varma.

8. Sila av sasen i en kastrull och koka upp den. Tillsatt gradden och lat sasen
sjuda i cirka 5 minuter tills den har tjocknat.

9. Servera fasanlaren med sasen och nagra rostade gronsaker eller potatismos.
Njut av denna delikata fasanratt!



