PERLEHONEN

it Teme™ lige uden for B(_saune hos Edith, som desveer-
.« wuwmoe man fA “Perlehone i vinaigre”. Stedet havde

== hvor man blev bznket ved siden af hinanden.
- == s=or pejs, 1 gamle smukke skabe stod krukker og
wemmmelavet sylteto]. PA et bord ved siden af pejsen
i “hae oste, husets terter og fede chokoladekager.
mmese=s 1 den lokale hensegird om denne Edith
« w0 wlasteligt kleedt med hvidt stivet forklaede og
Suir bundet i en stram hestehale, hun vidste hvad
merde det. Hun kobte de bedste varer pé torvet,
gn= wine. og lavede maden, ndr bestillingen kom,
m=ne vente, for god mad tager tid at lave, og man-
= si=ngere og mange hendes misundere. Duften
== vzr zod og kraftig, ikke mindst nar de hardt-

brunede perlehonestykker blev overhzeldt med god vinaigre,
smor, fond, leg, bacon og estragon. Hun forstod virkelig at
bevare det vilde i denne tamtugl, som selv har svert ved at for-
std, at den er tam, den vil ikke veere i bur, si neegter den at
leegge @eg, den tyranniserer hgnsegirdens andre beboere, uanset
sterrelse, vil helst bo i treeer, foretraekker og forlyster sig med en
stor myretue frem for at spise korn, og si siges den at kunne
holde rotter vaek med sin skrigen og skrilen. Perlehenen stam-
mer fra Guinea i Vestafrika og kaldes ogsé i engelsktalende lan-
de for Guinea fowl. Den har veeret en kendt spisefugl helt tilba-
ge til romertiden, hvor overklassen forstod at veerdsatte den.
Den smager bedst som ungfugl og tilberedes ofte som fasan,
agerhene eller almindelig kylling, =ldre eksemplarer bliver

nemt torre 1 kedet.

PERLEHONE I VINAIGRE OG ESTRAGON

R L8 2 ix cller 1 kylling

TILBEREDNING

1. Fjern rygbenet og del perlehenen i
8 stykker. Krydr stykkerne med salt og
peber. Brun dem godt i olivenolie i en
stegegryde. Tag perlehenen op. Kom
hvidleg, timian og perleleg i og brun
dem i kort tid. Kom perlehonen i igen.

2. Kom vinaigren p4 og kog op,
tilszet tomaterne og kog ved lav varme i
20-25 min. under lig.

3. Tag perlehonen og perlelagene op,
skrab stegesnulleret fri fra bunden af
gryden og kom hensefonden pa.

4. Kog ind uden lag til saucen begynder
at jeevne. Passer den og pres hvidlog og
tomat igennem sigten. Kog op og pisk
den med det kolde smor og creme frai-
chen. Smag til med salt og peber og til-
seet estragon. '

5. Steg baconen pa pande og varm
perlehenen og legene op i saucen og
kom den varme bacon over.

Smager godt med stegte kartofler.
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