Glaseret poussin bryst, samt lår i fillodej med ærtekrans og ærteragout, dertil kartoffel-trøffel millefeuille.

Til 12 pers.

	Kød

6 poussins

12 plader fillodej

salvie
	Garniture

2 kg ærter

30 g smør

1 alm. Hovedsalat

100 g bacon

Lidt piskefløde

Salt 

peber
	Sauce 

Skrog fra poussins

2 spsk. tomat koncentrat

2 dcl. Madeira

1 gulerod

1 løg 

1 porre

1 kvist timian


	Kartofler 
12 pæne kartofler

Puré af sorte trøfler

100 g marv

1 lille bundt persille




Poussins 

Fjern lårene fra fuglene, del, krydre og brune brysterne i smør og olie (ridse dem lidt i forvejen) og bage dem i ovnen i ca. 20 min. 

Fjern forbenet på lårene, krydre og ligge en kvist salvie på, kom dem derefter i fillodej, og bage dem i ovnen i ca. 30 min.

Fjern filéer fra brystben og gem.

Sauce 

 Steg skroget i en gryde og tilsæt urterne. Brune af, tilsæt tomat puré, madeira og lad koge lidt ind. til sidst dæk med vand og lad simre, sigt og koge ned. smag til.

Garniture 
Kog ærterne i saltvand, afkøl. Steg bacon i smør med den tyndskårede hovedsalat, tilsæt ærterne og fløden. Lad koge ind. Tag halvdelen af ærterne og køre dem på blænder. kom moussen, i en gryde og hold den lunt.

Kartofler.
Skær nogle pæne kartofler i lige skiver og koge dem aldente, hak trøfler, marv og persille til en tyk paste, kom kartoflerne lagvis i nogle små bageforme med trøffelmassen. kom lidt smør på toppen, og bage i ca. 20 min. 170 g.

Anretning 
Kom lidt ærteragout på bundt af en tallerken og læg brystet på, lav en lille ring med ærteskum i kanten af tallerken(ved hjælp af en sprøjtepose), stil låret i midten, på højkant. På den anden side, stil kartoffel-trøffel millefeuille, hæld lidt sauce over brystet.

