MAD

DET VILDE KOKKEN HOS JULIE HEY

FASAN

| KRRRYSAUGE

4 personer

6 fasanbrystfileter

1log

2 fed hvidleg

3 store gulerodder

3 store persilleradder
3-4 dlris

1% spsk. karry

2 spsk. smor

3 dl hensebouillon

3 dl flede

salt og peber

evt. jevner/majsstivelse
frisk koriander el. persille

* Sker fasanbrystfileterne i grove stykker. Pil log og hvidleg
og hak det fint. Skrel guleredder og persilleredder og sker

dem i grove skiver.

* Skyl risene i en sigte, til vandet er klart. Kom risene i en
gryde og tilbered dem efter anvisning pa pakken.

* Rist karryen af i en tor gryde. Tilset smor og lad det
smelte med karryen. Kom leg, hvidleg og grentsager i kar-
rysmerret og lad det stege 1 3 minutter ved middelvarme,
under omrering. Kom fasanstykkerne i gryden og steg
dem i 3 minutter.

* Tilset bouillon og flede, og kog op under omrering i ca.
10 minutter, til saucen tykner. Smag til med salt og peber
og jevn evt. saucen. Pynt med krydderurter og server med
de varme ris.

TIP
Du kan ogsé lave en fars af fasankedet
og f.eks. lave fasanboller i karry. Mums!
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