Fasanen-Brust im Spitzkohl-Mantel mit Ei und Triiffel

Fiir vier Personen

Fasanenbrust:

4 Bléatter Spitzkohl, grofl 4 Fasanenbriiste 8 EL Fasanenfarce
Schweinenetz Pflanzendl, Butter Wacholderbeeren
Rosmarin Pfeffer, Salz

Sof3e:

3 Wacholderbeeren 1 Lorbeerblatt 4 Schalotten

1 Apfel 100 ml Calvados 50 ml Cognac
400 ml Apfelsaft 600 ml Gefliigelfond 0,5 Zitrone
Keulen, Karkassen der Fasane Butterflocken, kalt  Butter

Sahne Cayennepfeffer Salz
Gebackenes Ei:

6 Eier, M 3 EL Essig 30 g Mehl

100 g Pankobrosel Ol, Pfeffer, Salz
Kartoffelmousseline:

400 g Kartoffeln, mehlig kochend 50 g Butter 50 g Nussbutter
Milch Muskatnuss Salz

Anrichten:

1 Triiffel, weif3

Den Backofen auf 70 Grad vorheizen.

Fasanenbrust:

Die Spitzkohlblétter blanchieren und trocken tupfen. Die Fasanenbriiste von allen Sehnen be-
freien. Die Spitzkohlblitter auf die Arbeitsfliche legen und mit je zwei Essloffeln Fasanenfarce
bestreichen. Die Briiste mit Salz und Pfeffer wiirzen, auf die Spitzkohlblétter legen und einwi-
ckeln. Das Schweinenetz ausbreiten und die Brust darin einwickeln. Etwas Pflanzendl in einer
Teflonpfanne erhitzen, die Brust von allen Seiten darin anbraten und anschlieBend herausneh-
men. Die Brust auf ein Gitter legen und im vorgeheizten Backofen circa 30 Minuten langsam
garen. Anschlieflend die Brust in etwas Butter mit zerdriickten Wacholderbeeren und etwas Ros-
marin mehrmals wenden.

Sofe:

Die Keulen und Karkassen klein schneiden und in etwas Butter von allen Seiten goldgelb rosten.
Die Wacholderbeeren, das Lorbeerblatt, fein geschnittene Schalotten und Apfelwiirfel dazuge-
ben, mit Calvados und Cognac abléschen und reduzieren. Anschlieend den Apfelsaft und den
Gefliigelfond zugeben und auf ein Drittel reduzieren. Einen Schuss Sahne hinzufiigen und auf
die gewiinschte Konsistenz kocheln lassen. Die Sofle durch ein Sieb passieren und mit Salz, Ca-
yennepfeffer und etwas Zitronensaft abschmecken. Die Sofle zum Schluss mit ein paar kalten
Butterflocken aufmontieren.

Gebackenes Ei:

Vier Eier vorsichtig in Tassen schlagen, dabei darauf achten, dass das Eigelb ganz bleibt. Zwei
Liter Wasser mit Essig zum Kochen bringen und die Temperatur reduzieren. Die Eier nachein-
ander in das Wasser gleiten lassen und circa zwei Minuten pochieren. Anschlieflend in Eiswasser
abschrecken, trocken tupfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen. Die restlichen Eier verquirlen. Das
Mehl und die Pankobrosel in getrennte Schiisseln geben und die Eier darin panieren. Reichlich
Ol in einer Pfanne erhitzen und die Eier goldbraun backen.

Kartoffelmousseline:



Die Kartoffeln schilen, vierteln und in Salzwasser weich kochen. Das Wasser abgieflen und im
Topf ausddmpfen lassen. Etwas Milch mit Butter, Nussbutter und Muskat aufkochen. Die Kar-
toffeln durch die Presse driicken, mit der Milch vermengen und mit Salz abschmecken. Das Piiree
durch ein Sieb streichen.

Anrichten:

Den weiflen Triiffel driiberhobeln.
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