
VILDE FASANDELLER 
ca. 20 stk

500 g fasanbrystfileter
salt og peber 
2 æg
½ spsk. sennep
½ spsk. hvedemel
2 fed hvidløg
2 skalotteløg
smør, til stegning 

PINKY COLESLAW
4 personer

½ frisk rødkål 
1 lime, økologisk  
1 spsk. sukker 
½ spsk. hvidvinseddike 
3 spsk. mayonnaise 
1½ dl piskefløde
1-2 spsk. revet peberrod 
salt og peber 

VILDE FASANDELLER Hak fasankødet fi nt, og tjek for 
eventuelle hagl ved, at brede kødet ud på et skærebræt eller i 
en stor frysepose. Kom fasankødet og ½ spsk. salt i en food-
processor og hak kødet fi nt. Tilsæt æg, sennep og mel, og rør 
sammen, til farsen klistrer. Pil hvidløg og skalotteløg og hak 
dem fi nt. Tilsæt hvidløg, løg og peber i farsen. 

Form farsen til frikadeller med en ske dyppet i kogende vand 
(så slipper de lettere). Steg fasandellerne i smør på en pande i 
ca. 5 minutter på hver side ved middelvarme, til de er gen-
nemstegte. 

PINKY COLESLAW Skær rødkålen i kvarte, fj ern stokken 
og snit rødkålen i tynde strimler. Pres limefrugten for saft i 
en stor skål, og gem limeskallen. Tilsæt sukker, hvidvinsed-
dike og mayonnaise i limesaften og pisk sammen, til sukkeret 
opløses. Pisk fl øden til skum i en anden skål og vend mayon-
naiselimeblandingen i fl ødeskummet. Smag fl ødecremen til 
med fi ntrevet peberrod, salt og peber. Vend nænsomt rødkå-
len i dressingen. Smag den pinky coleslaw til med ekstra 
hakket peberrod, og drys med revet limeskal inden servering.

VILDE 

FASANDELLER 
        MED PINKY COLESLAW

DET  V ILDE  KØKKEN HOS JUL IE  HEY

NÆBBET VINSÆT
Nogen siger, at man ikke må drikke alkohol eller 
spise søde sager i januar! Sikke noget vrøvl - 
man behøver bare ikke proppe sig. Prop i stedet 
fl asken med en næbbet vinprop fra Zone Den-
marks nye smarte barkoncept ROCKS, som be-
står af en enkel vinoplukker, Feather med 
indbygget folieskærer til Kr. 299,00 og tre for-
skellige vinpropper, Nest, Egg og Bird fra Kr. 
129,00. 
Forhandles hos de fl este isenkræmmere eller på 
zonedenmark.dk, som også oplyser nærmeste 
forhandler på tlf. 8928 1300   

FOOD I PROCESS
Værktøjsgiganten Bosch kan andet end lave virilt 
håndværkerværktøj. Jeg føler mig selv, som en 
sej håndværker i køkkenet, når jeg jonglerer 
med diverse fede køkkengadgets fra Bosch. Til 
mine vilde deller er jeg glad for denne lille fi kse 
køkkenmaskine med tilbehør som funktionskniv, 
skære- og riveskiver i en smart integreret tilbe-
hørsskuffe, så der er styr på tingene.  
Køkkenmaskine MCM4 Styline 700 W fås i di-
verse isenkræmmere eller på nettet til Kr. 959,00 

GIV DEN PISK
Piskeriset fra OXO er et uundværligt stykke 
værktøj i mit køkken, og den kører kun på ægte 
håndkraft. Piskeriset har et dråbeformet behage-
ligt håndtag, som ikke glider ud af hånden, når 
der piskes fl ødeskum til min coleslaw - og der er 
slag i!  
OXO GOOD GRIPS piskeris fås i to størrelser fra 
Kr. 79,95 hos Imerco, Kop & Kande m.fl .  

PRES PÅ SAFTEN
Man kan købe sig fattig i diverse citrus- og lime-
pressere - og Gud hjælpe den, som presser ’for-
kert’ og bruger lime på citrus! Jeg har 
pres-testet en del citruspressere og vender gang 
på gang tilbage til den klassiske gamle citron-
presser i glas (den virker også med lime ;-) Des-
værre er de blevet pimpet og moderniseret 
gennem tiden, men man kan altid fi nde dem bil-
ligt på loppemarkeder, DBA.dk eller i diverse 
genbrugsbutikker. 

GREJ  T IL  KOKKEN
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JANUAAAHH &
JAGTJOURNAL
Skønt! Et dugfrisk år står for døren, og forhåbentlig får vi 
med 2021 et sundt år foræret med god afstand til pande-
mier, restriktioner, op-poppende minksagaer og mange 
snørklede men løsningsorienterede jagtudøvende retnings-
linjer fra diverse autoritære myndigheder bag skærm og 
høje hvide caféborde. 

2020 blev et mindeværdigt jagtår for mange jægere med 
gode, hensynsfulde og afstandstagende afholdte jagter, 
som alle (i hvert fald for eget vedkommende) bød på vildt 
hyggelige og meget fantasifulde løsninger ud i alternative 
udendørs morgenmadsparader, skønne frokoster over grill 
og bål, madkurve eller madpakker i engangspapirpose ind-
taget i skov, værksteder, garager, indkørsler, på gårdsplad-
ser, græsplæner og grusveje, under teltdug, åben himmel 
eller ophængte grønne presenninger, siddende på fi ne træ-
stubbe, trillebøre, trinbræt eller traktordæk, afsprittet og 
med afmonteret mundbind! 

Året vil med garanti vække gode minder og trække 
mange smil frem engang, når vi får 2020 på afstand og ser 
tilbage med beundring på de anderledes jagtdage, som det 
forgangne år bød på. Selv fører jeg omhyggeligt min jagt-
journal, og det er sjovt at kunne bladre tilbage og se, hvor 
og hvornår jeg var på jagt og hvad jeg skød og i antal skud 
(statistikken skulle jo gerne forbedres), hvad paraden 
fremtryllede af farverigt smukt vildt, vejret på dagen og 
det vigtigste: FROKOSTEN! Hvad blev der serveret og 
hvilke sjove (løgne)historier eller sange, blev der grinet 
højt af. Jeg elsker den sidste og varmeste såt, og når jeg læ-
ser mine nedskrevne jagtminder, kan jeg blive helt rørt 
over det gode, hyggelige og varme sammenhold, som jeg 
altid oplever blandt jægere. Min jagtjournal mangler blot 
et par tillægssider, hvor jeg kan skrive alle de gode retter 
ned, som jeg efterhånden har fremtryllet af mit selvskudte 
vildt. For jeg har sagt (og skrevet) det før, og det tåler 
gerne gentagelse: Kan det skydes - skal det nydes! 

Så er det godt, at jeg har min kogebog ”Hey! Det er 
Vildt” til at bevidne min jagtjournals nedskrivninger. Fasa-
ner fylder pt. godt i fryseren, så det er tid til en ordentlig 
gang Vilde Fasandeller! Lav dem nu i JA-NU-AAHH - 
gerne med en lille cremet coleslaw til.  

 
Vel bekommen, Herrens år! 
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