
4 personer
 
6 fasanbrystfileter 
1 løg
2 fed hvidløg
3 store gulerødder
3 store persillerødder
3-4 dl ris 
1½ spsk. karry
2 spsk. smør
3 dl hønsebouillon   
3 dl fløde
salt og peber
evt. jævner/majsstivelse
frisk koriander el. persille

• Skær fasanbrystfi leterne i grove stykker. Pil løg og hvidløg 
og hak det fi nt. Skræl gulerødder og persillerødder og skær 
dem i grove skiver. 

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

• Rist karryen af i en tør gryde. Tilsæt smør og lad det 
smelte med karryen. Kom løg, hvidløg og grøntsager i kar-
rysmørret og lad det stege i 3 minutter ved middelvarme, 
under omrøring. Kom fasanstykkerne i gryden og steg 
dem i 3 minutter.  

• Tilsæt bouillon og fl øde, og kog op under omrøring i ca. 
10 minutter, til saucen tykner. Smag til med salt og peber 
og jævn evt. saucen. Pynt med krydderurter og server med 
de varme ris.

  

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

FASAN 
I KARRYSAUCE

HÅRD BRED KNIVFØRING 
Uanset en jægers ambitioner i køkkenet er det al-
tid rart med ordentligt værktøj ved og i hånden. 
Fiskars (ja dem med de gode orange sakse) er 
klar med en ny knivserie ’Hard Edge’, som takket 
være ny teknologi, giver en fantastisk skarphed. 
Skaftet med soft touch og 3D-mønster sørger for 
at kniven ligger behageligt og ikke glider i hån-
den. Hard Edge-serien byder på knive i fl ere stør-
relser, hvor min favorit til sæsonens rodfrugter 
klart er Santokukniven med det brede blad til Kr. 
399,95. Se mere på Fiskars.dk   

MAL MED MULTISKRÆLLEREN
Jeg hader at skrælle kartofl er, gulerødder eller 
andre rodfrugter, men efter denne hippe Global-
model landede i køkkenskuffen, er det blevet no-
get sjovere. Det går i hvert fald hurtigere, da 
bladet er knivskarpt og kan skrælle i begge ret-
ninger. Det er lidt ’som at male’ sine rodfrugter. 
Klingen kan nemt skiftes til bølget eller julienne. 
’Mal’ eller skræl med Global universalskræller til 
Kr. 569,95

INTET PRES - KUN FEDDET 
Det er ren videnskab, når man taler om hvidløgs-
pressere - og tro mig, jeg har pres-testet mange 
igennem årene. Jeg har dog fundet min yndlings 
- tilmed en god og billig model. 
Ikeas Koncis hvidløgspresser er super nem at ren-
gøre, da indmaden kan tages ud, og det hele går 
i opvaskemaskinen. Du skal ikke føle dig presset - 
den koster kun 29,00 Kr. hos Ikea 

EN POTTE I KARMEN
Jeg er vild med friske krydderurter og elsker at 
have dem stående i vindueskarmen, klar til at 
drysse vild grøn smag over eller i mine retter. Og 
så gør det jo ikke noget at potterne er vildt pæne 
at se på. 
Krydderurteskjuleren fra Bitz fås bl.a. i denne 
lækre grønne nuance fra Kr. 149,95. Bitzshop.dk 

GREJ  T IL  KOKKENDET  V ILDE  KØKKEN HOS JUL IE  HEY
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Jeg har to fasaner siddende mellem ørerne - altså ikke helt 
bogstavligt, men alligevel… 

På en tidligere jagt afgav jeg to skud, som blev til to fl otte 
huller i luften, i det øjeblik, at to smukke kokke elegant kom 
fl yvende lige hen over hovedet på mig. En mulig doublé blev til 
0-0! Hvorfor? Det er jeg heldigvis ganske klar over! Fordi jeg 
tænkte for meget, sigtede for længe og tøvede i afgivelse af 
skuddene. Jeg glemte at skyde instinktivt, og stod allerede og 
tænkte på, hvad jeg skulle lave til middag - med fasan! 

Jeg er sikker på, at alle jægere har oplevet det samme. 
KLAR, FYR, SIGT - og så brager man forbi. Men hvorfor er 
det så ikke alle de gode skud, træff erne, man fokuserer på i ste-
det? Hvorfor skuddene, hvor man IKKE rammer, altid dem 
man husker bedst? Fordi det netop er de skud, som man bliver 
en bedre skytte af. Dér hvor man udmærket er klar over, hvad 
fejlen var og hvad man gjorde forkert. 

I sidste måned var jeg på Lolland og underviste 9 seje kvin-
der i fl ugtskydning med henblik på jagtrelevante skudsituatio-
ner samt i glæden ved at lave mad med vildt (se artiklen her i 
bladet). Under frokosten gik snakken livligt om jagt og vilde 
opskrifter, samt om hvor svært det er, at få afl ivet myten om, at 
det er kompliceret at tilberede vildt. Jeg gav de ivrige jægerin-
der mange gode fi f, idéer og opskrifter med hjem, samt en op-
fordring til at komme i gang med at få tilberedt meget mere af 
alt det fantastiske vildt, som bliver nedlagt i Danmark hvert år.  

Tænk blot på de 6-8 mest almindelige hverdagsretter, som 
du laver i fl æng uge efter uge med f.eks. kylling, oksekød og 
gris, og skift det ud med fasan, and, rå/dåvildt og vildsvin. Ok-
tober rimer på varme krydderier, og kyllingen i karry bliver 
denne gang til fasan. Så lad mig hermed invitere jer på en vild 
nem hverdagsret, udtænkt på jagt - lige under to fl otte fl yvende 
kokke! Næste gang får de sku’ kokkejakker på - så kan det 
være, at jeg kan ramme! 
KLAR, FYR, SPIS! 

SKUDDET MELLEM ØRERNE 

FASAN I KARRYSAUCE
 (SE OPSKRIFT 

PÅ NÆSTE SIDE)

IDÉ OG UDARBEJDELSE: JULIE HEY. 
FOTOGRAF: BETINA HASTOFT

DET VILDE 
KØKKEN HOS 
JULIE HEY
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