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Taubenbrust mit Rouennaiser Vinaigrette und getruffeltem Wurzelgemiise
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Fur 4 Personen:

Taubenbrust:

Tauben
Wacholderbeeren
Waldminzeblatter
Thymianzweige
Zucker

Meersalz

Pfeffer aus der Muihle

Taubenfond:
Karotte
Zwiebel
Rotwein
Lorbeerblatter
Thymianzweig

Taubenfarce:
Taubenkeulen

Ei

Sahne

Meersalz

Pfeffer aus der Mihle

Zum Einwickeln:

Roggenmischbrotscheiben

Butter
Frischhaltefolie

Rouennaiser Vinaigrette:
Tauben-Innereien; Herz, Leber

Schalotte
Champignons
Essig
Taubenfond
Butter
Sonnenblumenol

Fuar die Taubenbrust die Taube auslosen und die
Briste mit den Wacholderbeeren, der Minze,
Thymian, Zucker, Meersalz und Pfeffer wirzen.
Fur den Fond die Taubenkarkasse mit dem
Gemitise rosten. Mit dem Rotwein abléschen und
etwa 45 Minuten kocheln lassen. Sieben.

Fir die Farce die ausgeldste Taubenbrust durch
den Fleischwolf sehr fein drehen. Wirzen. Das Ei
und die Sahne untermixen. Abschmecken.

Zum Einwickeln die Frischhaltefolie ausbreiten.
Darauf das Roggenmischbrot ohne Rinde legen.
Die 2 Briste gegenlber legen und gleichmassig
mit der Taubenfarce bestreichen. Mit der
Frischhaltefolie feste einwickeln und bis zum
Braten liegen lassen

Vor dem Braten die Frischhaltefolie entfernen und
6 Minuten im Backofen bei 180 Grad garen.
Herausnehmen und ruhen lassen.

Mit zerlassener Butter bestreichen und die
Thymianblattern darauf verteilen.

Far die Vinaigrette die klein geschnittenen
Innereien, Schalotten und Champignons mit
Butter, Sonnenblumendl leicht rosten. Mit Essig
und Taubenfond aufkochen. Plrieren. Sieben und
wiirzen. Abschmecken. Dann etwas Ol
dazugeben.



