Fasan auf Weankraut

Kategorien:  Wild, Federwild, Fasan
Zutaten fur: 1 Rezept

1 Fasan; entbeint
1 Zwi ebel ; fei ngehackt
1 Knobl auchzehe
1/ 4 Ltr. Rotwein
1 Teel . Wachol der beeren; zerquetscht
1 Essl. Wi nessig
1/ 4 Ltr. Sahne
1 Teel . Mehl butter
Butter
Sal z; Pfeffer
VEI NKRAUT
2 Schal ott en fei ngehackt
200 Gramm Sauerkraut; frisch aus dem
Fass
1 Knobl auchzehe
1 Teel . Bi o- Gemisebr Uhenpul ver
1/ 4 Ltr. Trockener Wi RBwein
1 Lor beerbl at t
1 Teel . Wachol der beeren; zerdrickt
1 Essl. Butter

Anleitung:

Di e Fasanenknochen kl ei nhacken, in etwas Butter anrdésten und einen
kurzen Fond davon zi ehen. Fasanenkeul en di e Sehnen zi ehen
Fasanenteil e sanft von allen Seiten braten. Nach 5 Mnuten die

Zw ebel, den Knobl auch und di e Wachol der beer en dazugeben. Nach 10
M nuten mt dem Fond abl 6schen. Deckel darauf |egen und nach finf
M nuten di e Fasanenbriste aus der Pfanne nehnen und warnstellen. D e
Keul en bentti gen zehb M nuten | anger. Di e Keul en auch warnstellen
die Pfanne stark erhitzen, Wein und Essig zugeben und alles um zwei
Drittel reduzieren. Mt Mehl butter abbinden, mt Pfeffer und Sal z
abschmecken und passi eren. Das Fasanenfl ei sch auf dem Wi nkr aut
anrichten, mt Sauce ungeben.

Al s Beil agen passen

Wi nkr aut

Die Schalotten mt etwas Butter in einer Pfanne glasig dinsten, den
Knobl auch etwas spater dazu, da er schnell dunkel wird. N chts darf
braun werden, deshalb nur maBig Hitze. Den Wein und die restlichen
Zutaten mt dem Sauerkraut in die Pfanne geben. Mt einer Gabe
ver nengen und 15 M nuten bei geschl ossenem Deckel kochen (Dosenkraut
nur 2 Mnuten). Die FlUssigkeit sollte restlos verflichtigt sein,
dazu evtl. den Deckel abnehnmen und bei grofRem Feuer reduzieren. Die
Butter unterm schen und anrichten.
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