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Kochdauer: Fasanensuppe
Gut Ding braucht Weile (langer als 60 .
Minuten) Zubereitung

Schwierigkeit: o Zwiebel in etwas Olivendl anschwitzen, Knoblauch zugeben, Fasan kurz mit anbraten
und Thymian beiflige

o Mit Wasser aufgiel3en, sodass der Fasan bedeckt ist und ca. 2 Stunden kécheln

lassen

Fasan aus dem Sud nehmen, mit %2 | WeilRwein aufgiel3en

Wiirflig geschnittenes Gemuse in den Sud geben und weichkochen

Fleisch ablésen, schneiden und wieder zur Suppe geben

Mit Salz, Pfeffer, Petersilie abschmecken und den restlichen Wein zufligen

gut machbar

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Stk. Fasan
Olivendl
1 Stk. gelbe Zwiebel
2 Stk. Knoblauch
1EL Thymian
0,751 Weilwein, trocken
3 Stk. Karotten
0,5 Knollen Knollensellerie
2 Stk. Erdapfel, mehlig
10 Stk. Champignons
Petersilie, gehackt
Salz

o O O O

Pfeffer, gemahlen

Mein persénlicher Tipp

Der Herbst ist die klassische Saison fiir
Wildgefliigel. Das Fleisch ist ahnlich
dem Huhn, nur dunkler, da es
Wildgefligel ist. Fur den Bezug fragen
Sie den Jager ihres Vertrauens.:

Eva Ulram

Referentin fir Erndhrung in Neusiedl
am See

Quellen:

e Eva Ulram: Rezept aus
Bauerinnenkochkurs

Mit Unterstiitzung von Bund, Landern und Européischer Union

Bauerinnen Eine Intiatve des "= Bundesministerium
Osterreich AGRAR.PROJEKT.VEREIN ?achha‘hgkeif und LE 14-20
ourismus




