MAD

DET VILDE KOKKEN HOS JULIE HEY

DUEBRYST

| SHDT SELSKAB

4 personer

4-8 duebryster
1 spsk. olivenolie

salt og peber

1 bananskalottelog

2 abler

8-10 jordskokker
1 spsk. smer
frisk timian

salt og peber

125 g brombeer

1 tsk. balsamico
1 tsk. honning

2 spsk. olivenolie

Teend ovnen pa 150 grader. Dup duebrysterne torre
med kekkenrulle. Gnid dem med olivenolie og drys
med salt og peber. Steg duebrysterne pi panden pi
skindsiden i ca. 1-2 minutter. Brug en spatel og hold
duebrystet nede pi panden, sa skindet bliver spredt.
Lag duebrysterne i en smurt bradepande og steg dem
iovnen i ca. 10-12 minutter. Lad duebrysterne hvile i
fadet i 5 minutter, inden anretning og servering.

Pil skalotteloget og hak det fint. Skel ®blerne og
fjern kernehuset. Skrel jordskokkerne og sker dem
og xblerne i tern. Smelt smorret i en gryde, tilset log,
@bler og jordskokker og steg det i et par minutter,
under omrering. Tilseet 1,5 dl vand og lad det sma-
simre i 15-20 minutter, til @bler og jordskokker er
mere. Mos dem med en gaftel til en grov puré og
smag til med finhakket timian, salt og peber.

Mos 6 brombzer i en skil og tilset balsamico og hon-
ning. Dryp olivenolie i under omrering, til dressingen
samler sig. Rist resten af brombzerrene pa panden i 1
minut evt. i fedtet fra duebrysterne. Anret jordskok-
puréen med duebryst, bromberdip og resten af brom-
berrene.

TIP
Hyvis du serverer duebryst til hovedret,
sd beregn ca. 3 duebryster pr. person.
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