Faisan con chucrut
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Comentario nutricional
El chucrut se obtiene por fermentacién de la col y puede llegar a contener mas
vitamina C que la col fresca.

Modo express

1. Pele y pique las cebollas.

2. Abra y limpie el interior del faisan, lavelo y séquelo por dentro y por fuera. Ate
las patas y las alas al cuerpo con hilo de cocina, embadurne con aceite y
salpimiente.


https://www.chefplus.es/print/pdf/node/95

3. Programe el menu Freir/Sofreir a 1802 durante 10 minutos, vierta el aceite en la
cubeta y dore el faisan y la cebolla.

4. Una vez dorado, incorpore el coflac, cierre la tapa y programe el menu Presién
a 1359 durante 35 minutos.

5. Cuando finalice el proceso, abra la tapa, introduzca el chucrut y cierre durante
5 minutos para que se atempere.

Saque el faisan y cortelo en 4 piezas. Sirvalo en los platos sobre una base de
chucrut.



