
																																																		 	

	

	
Fazantfilet	met	romige	spruitjes,	kastanjes	en	bacon	
	
Ingrediënten	
3	fazantfilets	(120	g	per	stuk)	
200	gr	gevacumeerde	kastanjes		
125	gr	lardons		
300	gr	spruitjes		
125	ml	slagroom		
20	gr	boter	
4	eetlepels	olijfolie	
75	ml	rode	wijn	
75ml	Port	
zout	en	peper	
	
Bereiding	
Zet	een	pannetje	water	met	zout	op	en	breng	aan	de	kook.	Doe	de	spruitjes	in	de	pan	en	laat	
ze	2	minuten	koken.	Schep	de	spruitjes	in	een	bak	met	koud	water.	
	
Bak	de	lardons	goudbruin	in	een	koekenpan.	Voeg	de	kastanjes	en	de	spruitjes	toe	en	bak	1	
minuut.	Voeg	de	slagroom,	zout	en	peper	toe	aan	de	pan	en	laat	zachtjes	koken.	
	
Controleer	de	filets	op	eventuele	kogeltjes.	Wrijf	de	fazantfilets	in	met	zout	en	peper.	
Verwarm	een	koekenpan	op	medium	vuur	met	2	eetlepels	olijfolie.	Leg	de	filets	op	de	
velkant	in	de	en	bak	ze	2	minuten.	Draai	ze	om	en	bak	nog	eens	1	minuut	(	fazantfilets	
moeten	rose	van	binnen	zijn).	
	
Haal	de	filets	uit	de	pan	en	zet	opzij.	Blus	de	pan	af	met	150	ml	rode	wijn/	Port	en	laat	
inkoken	totdat	de	saus	dikker	is	en	klop	20	gr	boter	er	doorheen.	Snijd	de	filets	schuin	in	
plakjes.	Schep	de	spruitjes	en	kastanjes	op	het	midden	van	de	2	borden.	Leg	de	fazant	er	
bovenop.	Lepel	de	saus	over	filets	en	serveer.		


