Sellerie-Schaum-Siippchen, Tauben-Brust, Kaffeebohnen-Ol

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:

2 kleine ausgeloste Taubenbriiste Ol Salz, Pfeffer

Fiir die Sellerie-Schaumsiippchen:

1 Knollensellerie 2 Schalotten 1 Knoblauchzehe

250 g siifle Sahne 500 ml Gemiisefond 100 ml trockener Weilwein
2 TL Honig 4 EL Butter Salz, Pfeffer

Fiir das Kaffeebohnen-Ol:

15 Kaffeebohnen 200 ml Olivenol

Fiir die Garnitur:

Kresse Radieschensprosssen

Fiir die Taubenbrust:

Den Ofen auf 75 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Taubenbriiste in einer Pfanne in Ol auf der Hautseite scharf anbraten, kurz wenden und im Ofen
auf 55 Grad Kerntemperatur garen.

Ruhen lassen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir die Sellerie-Schaumsiippchen:

Sellerie schilen und etwa 400 g wiirfeln. Knoblauch und Schalotten abziehen und fein hacken.
Butter in einem Topf erhitzen und Sellerie, Schalotten und Knoblauch darin andiinsten.

Mit Weiliwein und Gemiisefond abléschen, kurz aufkochen lassen, Sahne zugeben und die Suppe
bei mittlerer Hitze im offenen Topf 25 Minuten kocheln lassen. Suppe piirieren, durch ein Sieb
streichen und mit Salz, Honig und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Kaffeebohnen-Ol:

Kaffeebohnen in Olivendl ziehen lassen und die Suppe damit betraufeln.

Fiir die Garnitur:

Das Gericht in tiefen Tellern anrichten und mit Kresse und Radieschensprossen servieren.
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