Fasanterrine med spinat og svampe

  

Tilberedningstid: 60min.

Årstid: Efterår

Antal: 4 personer

8 fasanbryststykker

smør til formen

3 dl blandede svampe - fx Carl Johan, marksvampe, kantareller og champignoner

500 g frisk spinat

2 dl fasansoufflé - se opskrift

2 fed hvidløg

lidt revet muskatnød

Tyttebærvinagrette

1 spsk eddike

4 spsk olie

salt

friskkværnet peber

1 håndfuld tyttebær

Salat med rucola og julesalat

1 spsk limesaft

1 spsk florsukker

1 spsk olie

1 håndfuld rucolasalat

1 julesalat

Vend svampene og den blancherede spinat i soufflefarsen. Bank fasanbrysterne let. Beklæd en smurt form med fasanbrysterne (gem 2 til låg). Tilsæt 2 fed

hvidløg og lidt revet muskatnød til souffléfarsen. Læg souffléfarsen i, og læg de sidste bryster på som låg. Bag terrinen i ovnen ved 150 grader i ca.

35 minutter, til den er færdig.

Tyttebærvinaigrette: Fremstilles af eddike, olie, salt og peber, der piskes let. Vend tyttebærrene heri.

Salat: Pisk limesaft, florsukker og olie - og vend blade af rucola og julesalat heri.

