Fasan Joger At
EinRegept, wasy maw sich ruhig biy zum Herbst merken
sollte.

Zuiaterv

1 Fasarv
1 Scheibe Kalbsleber
2 -3 EfLoffel Olivensl
1 Knoblaurchgehe
¥ Teeldffel Saly
1E0
V ’Brotchew
einige getrocknete Steinpilze
2 g«ro{Se/Speck/sch&bm
759 Butter

Zuberectung:

Den vorbereiteten Fasoan nach desm Abspider mit
Kichenkrepp sorgfiltig abtupfen Fiw die Fullung die
Kalbsleber mit einemv Messer schaben, mit Olivendsl, der
ouif Salyg, gerdrickten Knoblauchgehe;, dem i, demv
eingeweichteny und fest ausgedritcklen Brotcher sowie
dewvvorher eingeweichten Steinpilgen vermengen. Nach
Deinem Geschmack die Masse noch mit einigen
gevstofienen Pefferkérnern wiwrger Den Fasan mik der
wirgigen Masse filleny, gundhen; mit Speckscheibev
wmwwickelnw und in Butter von allew Seitew braten,; biyer
goldbrawwv ist. Dewv Speck natiurlich vor Ende der Garzeit
zuun Briuwnenw abnehmen: Bratdauer je nach Grofle des
Vogels gwischerv 50 - 60 Minuter: Zwischendurch devw
Fasan mit der Bratbutter beschopfen Fiwr die SofSe den
gowewv Speck inv gong dinne Streifen schineiden und: mit
dagugeber

Den fertigen Fasan mit iberkrusteten
Kawtoffelbreirosetten (mit dem Spritzbeutel gespritzt)
wmleger und mit heifienw blauven Weintrauwberv servierew
Die Sofde extrav reichevv



