Mandarinos facanmell - Novak Ferenc mesterszakacs receptje

Hozzavalok:

2 nagyobb facanmell (fagyasztott is lehet), s6, 10 dkg fiistolt szalonna, 4 evokanal olaj, 2-2
sargarépa és petrezselyemgyokeér, 1 kisebb voroshagyma, 2 dkg stiritett paradicsom, 2 dl
zamatos fehér bor, 2 babérlevél, 6rolt fehér bors, kakukkfii, 3 dkg vaj, 1 pipozott evékanal
finomliszt, 1,5 dl f6z6tejszin, 1 tojassargaja

1. A facanmellet kicsontozzuk, bérét lefejtjiik. A csontokbdl és a bérbdl egy kevés séval kb.
50 perc alatt 0,3 liternyi alaplevet f6ziink. A hist vékony csikokra vagott szalonnaval stiriin
megtizdeljik.

2. Az olajat kissé megforrositjuk, a facanmellet kords-koril eldsiitjilk benne. Lecsopogtetve
félretessziik. A zoldségeket megtisztitjuk, vékonyan folszeleteljlik, a hus stitésénél
visszamardd olajban kevergetve enyhén megpiritjuk. A stritett paradicsommal izesitjiik, az
elosiitott melleket rarakjuk. A vadalaplevet raszirjiik, a borral folontjik. A babérlevéllel,
orolt fehér borssal és kakukkfiivel fliszerezziik (ha friss gyimolcsbdl készitjiik a koretét,
akkor jé 1 kiskananyi reszelt mandarinhéjat is hozzdadhatunk). Lefodve, kis langon, a
forrastdl szamitott kb.50 percig puhitjuk.

3. Ekkor a pecsenyét kiemeljiik, zoldséges levét atszlrjik, egy kicsit at is torhetjiik. A vajbdl
és a lisztbol vilagos rantast készitiink, a f6zolével folontjilk, kevergetve martas striségtire
forraljuk, kozben a tejszinnel elhabart tojassargdjaval dusitjuk. Utdnaizesitjik.

4, Talalaskor személyenként fél facanmellet szamitunk, amit izlésesen folszeletelve tanyérra
rakunk, martasaval korilontjik. Burgonyafankkal és vajon megforrdsitott
mandaringerezdekkel (lehet konzerv is) kindaljuk.
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Elkészitési id6: 2 ora
Egy adag (koret nélkiil): 657 kcal



