MAD

DET VILDE KOKKEN HOS JULIE HEY

VILDE

FASANDELLER

MED PINKY COLESLAW

VILDE FASANDELLER
ca. 20 stk

500 g fasanbrystfileter
salt og peber

2 =g

5 spsk. sennep

% spsk. hvedemel

2 fed hvidleg

2 skalottelog

smor, til stegning

Pinky COLESLAW
4 personer

Y5 frisk redkal

1 lime, okologisk

1 spsk. sukker

5 spsk. hvidvinseddike
3 spsk. mayonnaise

1% dl piskeflode

1-2 spsk. revet peberrod
salt og peber

VILDE FASANDELLER Hak fasankedet fint, og tjek for
eventuelle hagl ved, at brede kedet ud pa et skerebraet eller i
en stor frysepose. Kom fasankedet og ¥4 spsk. salt i en food-
processor og hak kedet fint. Tilszt g, sennep og mel, og ror
sammen, til farsen klistrer. Pil hvidleg og skalottelog og hak
dem fint. Tilset hvidleg, log og peber i farsen.

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

PINKY COLESLAW Skar redkalen i kvarte, fiern stokken
og snit redkalen i tynde strimler. Pres limefrugten for saft i
en stor skal, og gem limeskallen. Tilset sukker, hvidvinsed-
dike og mayonnaise i limesaften og pisk sammen, til sukkeret
opleses. Pisk fladen til skum i en anden skal og vend mayon-
naiselimeblandingen i fleadeskummet. Smag fledecremen til
med fintrevet peberrod, salt og peber. Vend nznsomt redka-
len i dressingen. Smag den pinky coleslaw til med ekstra
hakket peberrod, og drys med revet limeskal inden servering.

JAGT, VILDT & VABEN
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VILDE FASANDELLER
MED PINKY COLESLAW

(SE OPSKRIFT PA NASTE SIDE)

JAGT, VILDT & VABEN



