Perlehgnebryst med &ble, redbeder og aeblesky

1 stk perlehgnebryst pr person
1 dl olivenolie

1 spk honning

1 spk rosmarinbiade

1 stk appelsin saft og skal

salt peber

Ablesky

1 stk syrlig sebel

2 stk skalottelgg
3 fed hvidlgg

1 stk gulerod

4 skiver bacon
1/2 dl olivenolie
1/2 dl =bleeddike
1/2 | kalvefond
75—-100 g smar

Rgdbeder

2 stk redbeder

1/2 dl mgrk balsamico
50 gr mgrk farm

1/2 dl olivenolie

2 tsk kanel

salt peber

staniol

3 stk rgde aebler
100 gr rosiner

1 1/2 dl portvin

75 gr mandler

1 spk rosmarinblade
25 gr smer

Rens vingeben pa perlehgnebrystet, pisk olie, honning og appelsinsaft sammen, hak appelsinskal
og rosmarinblade, vendes i krydderes med salt og peber, vend perlehgnebrysterne i og seettes
pa kgl i ca 1 time. Ved servering brun brysterne af, szettes i en forvarmet ovn ved 200g i ca

8-10 min, treekker i ca 4-5 min.

Radbeder.

Skrzel redbederne, pisk balsamico, olie, farin, kanel, salt og peber sammen, vend rgdbederne
i massen pakkes i stanniol og bages i ovnen ved 200g i ca 20-25 min til de er sprgde.

Lav lange strimler med en tyndskraller, lunes ved servering.

Abler.

Kog rosiner op i portvin til vaeden naesten er veek. Smut og hak mandler groft, hak rosmarinblade
vendes i rosineme. Skaer &blerne igennem fjern kernehuset, saettes i et ildfast fad, fordel
rosinerne i &blerne, saettes i en forvarmet ovn ved 200g i ca 10-15 min.

/Zblesky.

Rens alle grensagerne skeaeres i tern, skeer bacon i tern. Rist bacon af i olien tilseet grensagerne
lad det simre under svag varme i 5 min, tilseet aebleeddike lad det simre lidt, tilsaet fonden

lad det simre 6-8 min. Sigt saucen, koges ned til det har en passende konsistens.

Ved servering piskes saucen med kold smgr, smages til med salt og peber.



