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2 Fasanenbriiste
Salz, Pfeffer aus der Miihle
O1 und Butter zum Braten

Balsamico-Essig abloschen und
mit Obers aufgiefen. Zu einer
cremigen Konsistenz einkochen
lassen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Hamburgerspeck in
einer Pfanne knusprig braten.

oy

vor dem Anrichten kochen. Lin-
sen in der Mitte platzieren. Erd-
ipfelknodel danebenlegen. Die
Fasanenbriiste aufschneiden und
auf die Linsen setzen, gebratenen
Speck dartiberlegen. Eventuell

Specklinsen: Die Erdipfel waschen, kochen  mit etwas Blattsalat und Krautern
150 g Beluga-Linsen und schilen, im warmen Zustand  garnieren.

50 g Speck durch eine Erdipfelpresse pres-

Balsamico-Essig sen, mit Fidotter, Ol, Salz, Mus- Der ]ipp

Obers, Salz, Pfeffer
4 Scheiben Hamburgerspeck

Erdapfelknodel:

6-7 mittelgrofde Erdapfel
1-2 Eidotter

etwas Ol

2 EL Starkemehl

Salz, Muskatnuss

Lubereitung

Die Fasanenbriiste wiirzen, rosa
braten und warm stellen.

Die Linsen in Salzwasser blan-
chieren und abschrecken. Den
Speck wiirfelig schneiden und in
einer Pfanne anrosten. Fett ab-
gieflen und Linsen beigeben. Mit
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Rest. ,Zur Traube*,

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-0);
Rest. ,Schlofy Grafenegg®,

Grafenegg (Tel. 027 35/26 16-0);

Rest. ,Fontana“,

Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-34);
Rest. im Kloster Und,

Krems (Tel. 027 32/704 93);

Morwald im Ambassador, 1010 Wien,
Karntner Str. 22 (Tel. 01/96 161-161).
»Gourmet Service Catering®,
Feuersbrunn (Tel. 0 27 38/22 98-34);
Internet: hitp://www.moerwald.at

kat und Stirkemehl zu einem
glatten Teig verkneten und Kno-
del formen. In Salzwasser kurz

Fasane vom Jager direkt sind im-
mer am besten. Fasanenfleisch ist
sehr zart, daher vorsichtig braten!
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