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Chartreuse von der Wildtaube mit Foie gras und Herbstgemiise

150ml
100ml
150ml
30g

1 Essl.
1 Essl.
1 Essl.
100g
100g
108

1 Essl.

1 Essl.

2 Teel.

Fiir 4 Personen

Taubenkeulen
Triiffelsud
Taubenfond
Portwein
Butter
Bouquet garni

(Lauch, Selleriegriin, Petersilienstiele

Thymian, Lorbeerblatt)
Meersalz
Pfeffer

Gefiillter Wirsing:
Wirsingblatter, hellgriin
Schalotte

Karotten

Giersch
Knoblauchzehe
Putenfleisch, gehackt
Eiweild

Sahne

Triiffel

Taubenbriiste
Olivendl
Scheiben Foie gras a 50g pro St.

Fingerkarotten
Navetten, klein
Butter

Zucker
Meersalz

Restaurant VIEUX SINZIG - Jean-Marie Dumaine

Die Taubenkeulen leicht in Butter anbraten. Mit
Madeira und Fond ca. 90 Min. zugedeckt
schmoren.Fleisch von den Taubenkeulen ablosen.

Fiir die Sauce den Garsud sieben und reduzieren,
Triffelsud dazugeben. Mit Butter aufschlagen.
Abschmecken.

Fir den gefiillten Wirsing die Blatter 3 Min.
blanchieren. Abtropfen. Abkiihlen. Auf 4 Stiicke
Frischhaltefolie legen. Wiirzen.

Fiir die Fillung das Gemiise fein wiirfeln und kurz in
Butter andiinsten. Kalt stellen. Putenfleisch in der
Kiichenmaschine mit Wiirzung, Eiweill und Sahne
bearbeiten. Gemiisewiirfel und gehackte Triiffel
dazugeben. Das Fleisch der Taubenkeulen unterheben.
In die 4 vorbereiteten Wirsingblatter fiillen und 20 Min.
bei 80° im Dampf garen.

Fingenkarotten und Navetten in zwei separate Tépfe
mit etwas Wasser, Butter und Zucker garen.

Die Taubenbriiste anklopfen. Wiirzen. In heiRem Ol 3
Min. garen. Wiirzen. Bei 50° ruhen lassen. Die
gewdirzte und in Mehl gewalzte Stopfleber nach den
Taubenbriisten rosa braten.

Zum Anrichten die gefiillten Wirsingblatter auf Teller
stellen. Mit Triiffelsauce umranden. Gemiise,
aufgeschnittene Taubenbrust und Foie Gras dazulegen.



