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Fasanenbrust im Speckmantel mit Pistazien auf Selleriepiiree
Herbstlicher Gaumenschmaus aus dem Hotel Post - Honigwirt.

Fasanbrust im Speckmantel © NO Werbung/Rita Newman

Infos
Herbstgericht
Q 00:45h

Zutaten

« 320g Fasanenbrust (ca. 4 Filets 4 80g)
e 12 Scheiben Hamburger Speck
e 1/410bers

« 10g Pistazien Kerne gehackt

e 1 Sellerieknolle

e 1 Zwiebel

o Weillwein zum Abldschen

o 1/81Wasser

« ca. 40g Butter

« Ol zum Braten

o Salz, Pfeffer

Zutaten fir 4 Portionen

Zubereitung

1. Die Fasanenbrust zuputzen, salzen, pfeffern und scharf in einer Pfanne anbraten. Danach kalt stellen.
2. Die Abschnitte von der Brust in einem Cutter mit ca. 1/8 | Obers zu einer Farce verarbeiten. Die Pistazien Kerne unterrihren.

3. Die Masse auf 3 Scheiben Speck verteilen und die Fasanenbrust darauf setzen, einrollen und fest in Klarsichtfolie wickeln. Kalt
stellen.

4. Die mit Speck ummantelten Briste von allen Seiten kurz anbraten und im Backofen bei ca 160° 10 min. rosa braten.

5. Fir das Selleriepiree den Sellerie und Zwiebel schalen und in groRe Stlicke schneiden. In einem Topf den Zwiebel und Sellerie mit
Butter kurz anschwitzen und mit Weillwein abloschen. Mit Wasser und Obers aufgielien und ca 20 min. schwach kdcheln lassen bis


https://www.buckligewelt.info/

er weich ist. Mit einem Mixer fein pirrieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken
Quellenangabe

Christoph Honig - Hotel Post, Honigwirt



