Fasanbouillon og soufflé af fasan

  

Tilberedningstid: 60+min.

Antal: 4 personer

Fasanbouillon

2 skrog fra fasaner

2 spsk olie

2 porrer

et par friske timiankviste

1 hvidløg

½ selleri

4 enebær

3 chalotteløg

1 dl hindbærvineddike

2 liter brun kalvefond

selleri

porre

Soufflé

8 udbenede fasanlår - kødet fra

4 æggeblommer

salt

friskkværnet peber

2 spsk portvin

1 timiankviste

1 dl Karoline's PiskeFløde

15 g smør til portionsforme

Bouillon: Fasanskrogene hakkes i stykker og brunes i en gryde i varm olie. Tilsæt resten af ingredienserne og lad det brune med et par minutter. Tilsæt

hindbæreddike, og lad det hele koge næsten helt ind. Tilsæt kalvefond, og kog ind til 1 liter. Server bouillonen til fasansouffléen sammen med små tern

af letkogt selleri og porrer i tynde strimler (porrejulienne). Soufflé: Udben fasanlårene og blend kødet med æggeblommer, salt og peber. Tilsæt portvin,

timian og fløden tilsidst. Bag souffleen i små smurte forme i vandbad i ovnen - til de har en fast konsistens.

