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Alter Fasan Gedémpft

Zubereitung

Der zu diesem Zweck nur 2 - 3 Tage abgehingte Fasan wird vorgerichtet, dressiert,
gesalzen und gepfeffert, worauf man ihn mit einer Speckscheibe umbindet, welche
man in feingestoBenen Krautern, Salz und Pfeffer umgewendet hat. Inzwischen hat
man den Boden eines gutschlieBenden Bratgeschirres mit Speckscheiben belegt und
iiber dieses geschnittenes Wurzelwerk, Zwiebel und Pastinaken, ganzen Pfeffer,
Nelken, ein paar Ingwerstiicke, Estragon, 1 Schalotte, 2 Lorbeerblitter nebst Butter
oder grobgehacktes frisches Nierenfett gegeben darauf gibt man nun den Fasan und
lasst ihn gut bedeckt darin gardimpfen, wobei ab und zu etwas Fleischbriihe
hinzugegossen wird. Angerichtet, gibt man eine Madeira-, Champignons- oder
Triiffelsauce dariiber, wozu man den entfetteten und durchgeseihten Bratensatz
verwendet. Man kann aber auch den Bratensatz entfetten, mit einem Viertelliter Rahm
aufkochen und durchpassiert iiber das Gefliigel geben. Verfeinem lésst sich dieses
Gericht dadurch, dass man, wihrend der Fasan geddmpft wird, ein feines Ragout aus
Kalbsmilch (Brieschen), Champignons, Triiffeln, Artischockenbdden und Morcheln
bereitet, indem man dies alles zusammen in Butter dampft, dann mit Fleischbriihe
abloscht und gardimpft. Hernach entfettet man die Ragoutbriihe, verkocht sie mit
einigen Loffeln dicker weiller Sauce, oder in Ermangelung dessen macht man ein
weiles Schwitzmehl, 16scht mit der Brithe und einem Glas Weilwein ab, wiirzt mit
Pfeffer, Salz und Zitronensaft, verkocht es gut und gibt das Ragout wieder hinzu,
welches man darin nochmals aufkocht. Der inzwischen weichgeddmpfte Fasan wird
tranchiert und das Ragout dariibergegeben. Man kann noch feine Kalbfleischoder
GefliigelkloBchen und Spargelspitzen, beides in Salzwasser abgekocht, in das fertige
Ragout geben.
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Altpolnischer Fasan

Zutaten
1 Fasan
100 Gramm  Speck
Fett
Salz
Zubereitung

Den abgehangenen und ausgenommenen Fasan waschen und mit Salz einreiben. Den
Speck in diinne Scheiben schneiden, den Rumpf damit belegen und mit einem Faden
umwickeln. das Fett in einer Bratpfanne erhitzen, den Fasan hineinlegen, mit Wasser
und in der vorgeheizten Rohre braten, dabei immer wieder mit dem Bratensaft
begieBen. Den garen, nicht zu sehr gebrdunten Fasan herausnehmen, den Bratensaft
mit etwas Wasser abloschen und daraus eine Sauce bereiten. Den Fasan von den
Bindfiden befreien, in Portionen teilen und auf einer Platte anordnen, dabei die
Gestalt des Vogels wiederherstellen.

Die vorher eiongefetteten Fliigelfedern in die Seiten stecken, rundherum
Bratkartoffeln anordnen.
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Ardenner Fasan

Zutaten
1 Fasan frisch oder
Tiefgefroren
Pfeffer, schwarz
Salz
1 Teel. Wacholderbeeren
40 ml Wacholderschnaps

200  Gramm Speck, fetter
20  Gramm Margarine

100 ml Rotwein, kriftiger

1/2 Teel. Salbei, getrocknet

125 ml Sahne, saure
Zubereitung

Fasan waschen und trocknen. (Tiefgekiihlten nach Vorschrift auftauen) Innen pfeffern
und salzen. Wacholderbeeren im Morser zerdriicken. Fasan innen und auf8en mit den
Broseln einreiben. Auen mit dem Schnaps betrdufeln. Gut 100 g. Speck in diinne
Scheiben schneiden. iiber Brust und Keulen legen. Damit gleichzeitig Fliigel und
Keulen festbinden. Dressieren nennt das der Fachmann. Margarine im passenden
Brattopf erhitzen. Restlichen Speck wiirfeln und darin auslassen. Fasan ringsrum
anbraten. Mit Rotwein 16schen. Salbei dazugeben. Ofen vorheizen. Fasan darin 60
Minutenbraten. Wihrend der Bratzeit gelegentlich mit Bratfond begielen. Fasan aus
dem Ofen nehmen. Bratfond mit etwas Wasser und wenn sie mogen - mit etwas
Rotwein loskochen. Vom Feuer nehmen. Saure Sahne reinrithren. Mit Pfeffer, Salz
und einem Glas Wacholderschnaps abschmecken.

Beilagen:

Mit Preiselbeeren gefiillte Apfel und Kartoffelkroketten.
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Faisans En Barbouille

Zutaten
2 Fasane je 1 kg
4 Zwiebeln
4 Karotten

100  Gramm Butter
1 Essl. Mehl
333 ml Rotwein

3 Essl. Cognac
7 Essl. Gefliigelfond
Salz
Pfeffer, schwarz
10 Champignons frisch

100  Gramm Speck durchwachsen
10 klein. Zwiebelchen

Zubereitung

Karotten und Zwiebeln schilen und in diinne Scheiben schneiden. Fasan ausnehmen
und in Portionen zerteilen. Champignons in dicke Streifen schneiden.

Die Hilfte der Butter in einer groflen, feuerfesten Kasserolle schmelzen, Karotten und
Zwiebeln hineingeben und einige Minuten leicht anbraten. Die Fasanenstiicke
zugeben und auf allen Seiten leicht anbrdunen lassen, dann das Mehl dariiberstduben
und unter stindigem Umriihren kochen, bis alles Fett aufgesogen ist. Wein, Cognac,
Geflugelfond angieBen, mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen und zum Kochen bringen.
Die Hitze verringern, zudecken und 20 Minuten leicht simmern lassen.

Inzwischen die restliche Butter in einer anderen feuerfesten Kasserolle schmelzen.
Pilze, Speck und Zwiebelchen hineingeben und bei lebhafter Hitze leicht anbrdunen
lassen. Die Fasanenteile aus der Kochfliissigkeit nehmen und zu den Pilzen, dem
Speck und den Zwiebeln in die Kasserolle geben.

Die Kochfliissigkeit durch ein Sieb dariibergie3en, gut umriihren, dann zudecken und

weitere 45 Minuten oder so lange simmern lassen, bis die Fasanenteile gar sind. Die
Sauce abschmecken. Direkt in der Kasserolle servieren.
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Fasan

Zutaten
1
6
2 Scheiben
1 Essl.
1/2 Teel.
1
1
1 Prise
1 Essl.
1 Essl.
1/4 Ltr.
Zubereitung

Fasan auswaschen, abtrocknen.Salz,Pfeffer, 4 der Wacholderbeeren vermischen,

Junger Fasan

Salz

Pfeffer a.d.Miihle
Wacholderbeerenzerdriickt
Fetter Speck

Butter

Paprikapulver edelsiif3
Zwiebel
Knoblauchzehe
Thymiangerebelt
Butter

Mehl

Salz

Pfeffer

Herber Weilwein

damit den Fasan innen und auflen einreiben. Speck iiber die Brust binden, dabei auch

die Keulen zusammenbinden. Bei 250> im vorgeheizten Ofen 40 Min. braten. Nach

10 Min. Hitze auf 200> drosseln. Butter und Paprika mischen, damit und mit Bratfett

hiufiger bepinseln. Fiir die Sauce Hals und Magen des Fasans scharf in Butter

anbraten. Kleingehackte Zwiebel, zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian zugeben.
Mit Mehl bestduben und alles leicht braunen. Mit Weil3wein abloschen und mit Salz,
Pfeffer und den restlichen Wacholderbeeren wiirzen. Etwa 15 Min. kochen evtl. etwas
Wasser nachgieflen. Sauce passieren.
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Fasan 'Aus Deutschlands Kichen'’

Zutaten
1 Junger Fasan
Pfeffer
Salz

6 Wachholderbeeren
2 Scheiben Speck
1 Essl. Butter

172 Teel. EdelsiiBer Paprika
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Prise Thymian
1 Essl. Butter
1 Essl. Mehl
1/4 Ltr. Herber Weilwein
Zubereitung

Fasan auswaschen, abtrocknen, Salz, Pfeffer und vier zerdriickte Wacholderbeeren
vermischen und damit den Fasan innen und auflen einreiben. Speckscheiben iiber die
Brust binden dabei auch Keulen zusammenbinden. Bei 250 Grad im vorgeheizten
Ofen etwa 40 Minuten braten. Nach 10 Minuten die Hitze auf knapp 200 Grad
drosseln. Mehrmals mit Butter, die mit Paprikapulver verknetet wurde, und Bratfett
bepinseln.

Fiir die Sauce: Hals und Magen des Fasans scharf in Butter anbraten. Dazu
kleingehackte Zwiebel, zerdriickte Knoblauchzehe und Thymian geben. Mit Mehl
bestduben und dieses leicht braunen. Mit WeiBwein abloschen und mit Salz, Pfeffer
und zwei zerdriickten Wacholderbeeren wiirzen. Etwa 15 Minuten kochen eventuell
etwas Wasser nachgiefen. Sauce passieren.

18



Fasan, Kreolische Art

Zutaten

1 Fasan aca. 800 g
100 Gramm Speck geriduchert fett
In Scheiben
4  Essl. Ol
40 Gramm Margarine
1/4 Ltr. Wasser heil3
2 Teel. Speisestirke
5  Essl. Saure Sahne

FULLUNG
100 Gramm Maronen
1/4 Ltr. Fleischbriihe
1  Bund Petersilie
2 Brotchen eingeweicht
Salz
Pfeffer
Fasanenleber
Fasanenherz
1/2 Zitronenschale abgerieben
1 Teel. Curry

BEILAGE
2 Orangen
4 Bananen

40 Gramm Butter
1 Bund Petersilie
Salz

Zubereitung
Ofen vorheizen (E-Herd 220 Grad Gasherd Stufe 5)

Fiir die Fiillung die Kastanien kreuzweise einschneiden und aufs Backblech legen. In
den vorgeheizten Ofen schieben. Rostzeit 15 Minuten. Kastaninen aus dem Herd
nehmen. Jetzt lassen sie sich besser schilen. Auch die braune Haut mit ablosen. In
heiBer Fleischbriihe noch 15 Minuten kochen. Durch ein Sieb in eine Schiissel
passieren. Die abgeriebene Zitronenschale, gewaschene und gehackte Petersilie, die
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ausgedriickten und zerpfliickten Brotchen, die gehackte Fasanenleber und das
gehackte Fasanenherz, Salz, Pfeffer und Curry dazugeben. Fiillung gut mischen und
abschmecken.

Den Fasan unter kaltem Wasser abspiilen. Mit Haushaltspapier innen und auflen
trocken abtupfen. AuBlen mit Salz einreiben. Fiillen und mit einer Rouladennadel
zustecken. Fliigel und Keulen am Rumpf festbinden. Mit Speckscheiben belegen
(Anm.: die Speckscheiben mit Zahnstochern feststecken oder mit Faden festbinden).

Ol und Margarine im Briter erhitzen. den Fasan darin auf allen Seiten anbraten. Dann
in 60 Minuten gar braten. Zwischendurch mit heilem Wasser begielen und mit
Bratfond beschopfen. Wenn der Fond zu stark einkocht, noch etwas heiles Wasser
dazugeben. 10 Minuten vor Ende der Garzeit die Speckscheiben abnehmen (fiir die
Sauce aufbewahren). Fertig braten.

Fasan auf einer vorgewirmten Platte anrichten. Rouladennadel entfernen. Warm
stellen.

Bratfond loskochen. Speisestirke mit kaltem Wasser anrithren und die Sauce damit
binden. Kurz aufkochen. In Streifen geschnittenen gebratenen Speck dazugeben. Vom
Herd nehmen. Saure Sahne einriihren. Abschmecken. Wihrend der Bratzeit die
Orangen schilen und in gleichméBige Scheiben schneiden. Bananen auch schilen.
Halbieren. Beides in heifler Butter rundherum 10 Minuten braten. ganz leich salzen.
Diese Friichte um den Fasan legen. Mit gewaschener, trockengetupfter Petersilie
garnieren. Sauce getrennt reichen

Als Beilage Weillbrot oder Kartoffelpiiree und ein Rosewein.
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Fasan 'Pierre Gartner’

Zutaten

1 kg Sauerkraut
200 Gramm Durchwachsener Speck
(gerduchert)
200 Gramm Gesalzener, fetter Speck
200 Gramm Hartwurst (Salami)

2 Fasane (je ca. 600 g)
1 Zwiebel
300 ml Sylvaner
3 Essl. Ginseschmalz
1 Lorbeerblatt
2 Nelken
4 Wacholderbeeren

Salz, Pfeffer

Zubereitung

1. Den Speck mittelfein wiirfeln und in einem Topf etwas auslassen. Das Sauerkraut
zerrupfen und zugeben, zugedeckt etwa 60 Min. garen.

2. Die bardierten Fasane nach etwa 50 Min. in einer Pfanne rundum bei nicht zu
starker Hitze anbraten.

3. Die Fasane zum Kraut geben, die in dicke Scheiben geschnittene Wurst ebenfalls
zugeben, das Ganze mit den Gewiirzen abschmecken und noch etwa 30 Min.
zusammen kochen lassen.

4. Die Fasane herausnehmen, den Speck entfernen,

5. Das Kraut in einer Schiissel anrichten, die halbierten Fasane auflegen und
servieren.
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Fasan auf Champagnerkraut

Zutaten

1 Fasan

1 kg Sauerkraut

1 Flasche Champagner oder Weiwein
Zwiebeln
Schmalz
Fetter Speck
Zucker
Salz
Gemiisebriihe
Kartoffelmehl

Zubereitung

Hat man den Fasan sauber gereinigt, bindet man ihn mit Speck und ddmpft denselben
in einem Fond gar (gut eine Stunde bei 200 Grad im Backofen backen). Man lasse auf
zwei Pfund Sauerkohl ein halbes Pfund recht weiles Schweinefett zergehen, dimpfe
eine feingehackte Zwiebel an und vermenge diese gut mit dem Kraut. Hierauf giel3e
man eine Flasche Champagner, gebe das nétige Salz und eine Prise Zucker dazu und
lasse den Kohl im heiflen Rohr dimpfen bis er gar ist. Sollte der Fond zu kurz sein,
giee man noch Weillwein oder Champagner hinzu. Zuletzt zieht man ihn mit in klar
geriihrten Kartoffelmehl ab. Man verkoche den abgefetteten Fasanenfond zu einer
kréftigen Sauce, welche in einer Sauciere extra gegeben wird. In dem Sauerkohl kann
man auch eine Bratwurst gar kochen und diese geschnitten im Kranz um den Fasan
anrichten, der dann zum Schluss glaciert wird.
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Fasan auf Champagnerkraut IT

Zutaten

1 grof}. Zwiebel
30 Gramm Ginseschmalz
700 Gramm Sauerkraut
Salz
Zucker
1 Essl. Wacholderbeeren
1 Teel. Pfefferkorner
1/4 Ltr. Champagner
2 Fasane a 800g
100 Gramm Fetter Speck
In diinnen Scheiben

2 Rosa Grapefruits
1/4 Ltr. Gefliigelfond (Glas)
1 Essl. Creme double
Pfeffer
Zubereitung

Zwiebel pellen und wiirfeln. Schmalz erhitzen und die Zwiebelwiirfel darin glasig
braten. Sauerkraut zufiigen und unter Wenden darin schmoren. Mit Salz, Zucker,
Wacholderbeeren und Pfefferkdrnern wiirzen. Champagner zugeben und zugedeckt 1
Stunde schoren.

Fasane waschen, trockentupfen und mit den Speckscheiben umwickeln. Auf einen
Rost geben und im vorgeheizten Backofen etwa 40 Minuten braten. Haufig mit
Bratfett begieflen.

Grapefruits dick schilen, so dass das Weille vollstindig entfernt ist, in Stiicke
schneiden und 15 Minuten vor Garende unter das Champagnerkraut heben.

Fasane warm stellen. Bratensatz mit Gefliigelfond abloschen, durch