Zutaten

4 Fasanenbriste

4 Scheiben Speck
280 g helle Trauben
120 g dunkle Trauben
1 Zweig Rosmarin

30 g Butter

40 g Zucker

60 ml Weillwein

Fur das Plree

300 g mehlig-kochende
Kartoffeln

40 g Butter

120 ml Milch
Muskatnuss

Hauptgang
Fasanenbrust auf Trauben-

Rosmarin-Kompott

Entdecken Sie unser kostliches Rezept fiir Fasanenbrust auf
Trauben-Rosmarin-Kompott. Jetzt nachkochen und genieRen!
Besuchen Sie Kochateliers.

So wird’s gemacht:

1.

w

Die Fasanenbriiste mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einer Pfanne
bei mittlerer Hitze anbraten. Mit Speck belegen und im Ofen bei
100 °C Umluft ca. 20 Minuten zu Ende garen.

Die Trauben halbieren und wenn nétig entkernen.

Den Rosmarin fein schneiden.

Zucker in einer Pfanne karamellisieren und mit Weiwein
abléschen. Kocheln lassen bis sich der Zucker wieder aufgelost
hat, dann Trauben, Butter und Rosmarin hinzugeben.

. Die Kartoffeln schalen und in Salzwasser weichkochen. Dann

abschutten, ausdampfen lassen und durch die Kartoffelpresse
pressen. Milch mit Butter, Salz und Muskat kraftig abschmecken
und aufkochen lassen. Zu den Kartoffeln geben und gut
verrihren.
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