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Hartverwormend stoofgerecht vol heerlijke smaken. Enw i 20
minuter klaow!

ediéntew voor 4 personen

4

8 plakken katenspek
4 takj%/ verse tijm

254:

200 g padde/mtoelwwoor de wok
1 eetl. towrwebloemv

100
200

1.

2.

5.

gr. ongegoutesw roomboter
bleekselderij

ml creaun sherry
ml verse slagroom

Bw/id E

Omwikkel de fazantfilety elk met 2 plakjes spek., ew ris de
blaadjes vawy 3 takjes tijm,
Smelt de boter in een ruime hapjesporv exv bak de
op middelhoog vuur inw 3 min. rondow bruin.. Neemv wit de
o
Emg’d/ondarmwmd&bled%dderg inv duwnne boogjes env halveer
eventuele grote paddevstoelen, voeg de bleekselderi,
€ oelwvtywvmblomtwamhetadttwgdﬂ@vm
et en bak 1 min. op middelhoog vuur ew schep regelmatig
omvesvbreng op smaak met peper exveventueel zout,
de/vdodeyhewy erbij, roerdoormvoegxnwl miv. de
slagroom toe. Breng aow de kook. Draai het vuur laag, leg de
fogontfilets in de pawv env stoof met de deksel obp de parv 8 min.
op laag vuur,

Garneer met de rest vawv de tijm.

vawiatietip: In plaaty van de creamv sherry kuw je ook degelfde

hoeveelheid sherry of paddenstoelenbowillon (blokje) gebruiken.
combinatietip Lekker met ponumnes duchesse..



	Dia 1

