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RGGET GASEBRYST MED PESTO

(SE OPSKRIFTER NASTE SIDE)
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DET VILDE KOKKEN HOS JULIE HEY

Ca. 4 personer

1 roget gisebryst, gragis
650 g. sma (nye) kartofler

1 bdt. gronne asparges
Aspargesskud, krydderurter
el. purlegsblomst

Pesto:

1 stor bundt levstikke
1 spsk. cashewnedder
25 g. parmesan
¥-1dl. god olivenolie
Salt og peber
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RAGET

GASEBRYST

MED PESTO

Der er mange méder at rege p3, og du kan bruge alt fra helt
almindeligt salt, krydrede rubs, aromasalt osv. Disse gésebryster
har faet keerlighed i ca. 14 dage i form af saltning i 14 timer, 2-3
dages torring, kold reg i ca. 3 degn og herefter torring i 7-10 dage.

* Sker det rogede gisebryst (eller andet roget vildt) i tynde skiver.

* Gnub og skyl kartoflerne og kog dem i letsaltet vand i ca. 12
minutter. Lad kartoflerne dampe af og halver dem.

* Knak den nederste trevlede del fra aspargesene og kasser. Leg
aspargesene i en lille gryde og hald dem over med kogende
vand. Lad dem trekke i -1 minut i det kogende vand. Held
vandet fra og skyl dem i iskoldt vand. Afdryp aspargesene, hal-
ver dem pd langs og sker dem i skiver.

* Vend kartoflerne i pestoen og anret med roget gisebryst og
asparges. Pynt med krydderurter, aspargesstilke eller friske
purlegsblomster.

TIP: Denne ret kan laves med alt roget vildt, sa har du ikke lige
gis, sa prov med roget kronvildt, ravildt, and eller fasan.

PESTO

* Nip de grove stengler fra lovstikken. Kom lgvstikkeblade,
nedder og parmesan i en minihakker eller lille blender. Tilseet %
dl olie og ker pestoen til en grov pasta. Smag til med salt og
peber og tilszt evt. mere olivenolie, hvis du gnsker pestoen mere

flydende.

TIP: Pestoen kan du lave pa alle slags blede krydderurter som evt.
basilikum, ramsleg, persille eller kervel.

Udskift ogsé gerne cashewnedderne med mandler eller
pinjekerner.
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