	Lasagne met Andijkse zuurkool, fazant en gevogeltejus 4 pers.



Werkwijze:

1. Snij de poten van de fazant en braad deze aan in de boter. Fruit de groenten en kruiden aan in het braadvocht. Neem twee glazen rode wijn, drink er één op en gebruik de andere om af te blussen. 

2. Giet de bouillon erbij en stoof de bouten gaar.
3. Zet de zuurkool op met de ui en appel. Laat dit rustig gaar worden.

4. Maak van de bloem, eieren en olie een pastadeeg en laat dit 15 minuten rusten.
5. Pluk het vlees van de gare bouten, denk om de pezen. Kook het stoofvocht in tot 2 dl. Maak dit op smaak.

6. Braad de fazantenfilets aan op het karkas en laat deze in een oven van  120 ºC nagaren.
7. Rol het pastadeeg uit in dunne plakken, steek de pasta uit met een ronde steker en blancheer deze in water met zout 5 minuten.

8. Snij de filets van het karkas, trancheer deze. 

9. Leg op een groot diep bord een plakje lasagne hierop wat zuurkool en geplukte fazantenbout, Giet hier wat gevogeltejus over, leg hierop nog een plak en bedek deze met fazantfilet.
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Materialen:


Mes


Snijplank


Bakpan


Stoofpan


Zeef


Pastamachine


Grote ronde steker












































Ingrediënten:


1 fazant


2 glazen rode wijn


ui, wortel, prei, laurier, peperkorrels, zout, tijm, jenverbes.


50 gram boter


1/2 liter gevogeltebouillon


150 gram zuurkool


200 gram pastabloem


2 eieren 


3 eetlepels olijfolie


50 gram ui 


1 elstar








						


							





























