Taube mit Morchel-So3e, Chicorée und Kiirbis-Piiree

Fiir zwei Personen

Fir die Taube:

1 kiichenfertige Taube 6 Wachholderbeeren 3 Zweige Thymian
2 EL Butter 2 EL Butterschmalz Salz, Pfeffer

Fir die Sauce:

100 g getrocknete Morcheln 150 ml dunkler Hithnerfond 20 ml Espresso

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 100 ml Sahne

1 TL Butter 25 ml roter Portwein 15 ml Cognac

1 Lorbeerblatt 1 Zweig Thymian 1 Bd. glatte Petersilie
Salz Pfeffer

Fiir Piiree:

1 Butternutkiirbis 500 ml Gemiisefond 100 g Parmesan

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir den Chicorée:

2 Chicorée 2 EL Sherryessig 1 EL Butter

1 Muskatnuss Salz Pfeffer

Fiir die Garnitur:

5 frische Haselniisse 5 Physalis 1 Késtchen Wasserkresse
1 bunte Ringelbete % TL rosa Pfefferbeeren

Fiir die Taube: Die Taube waschen, trockentupfen und parieren. Das Gefliigel salzen und pfef-
fern und mit etwas Butter, den Wacholderbeeren und Thymian in den Gefrierbeutel geben und
mithilfe eines Strohhalmes die Luft herausziehen. Die Taube 20 Minuten bei 64 Grad Sous-vide
garen. Taube zerlegen und in Butterschmalz anbraten.

Fiir die Sauce: Die Morcheln in lauwarmem Fond einweichen. Schalotte und Knoblauch abzie-
hen, wiirfeln und in einer Pfanne mit aufgeschdumter Butter glasig diinsten. Karkasse, Fliigel
und Herz der Taube hinzugeben und mitdiinsten. Mit Espresso, Cognac und Portwein abloschen
und reduzieren lassen. Gefliigelfond angiefien, kurz mitkécheln und durch ein Sieb abgieflen. Lor-
beerblatt, Thymian und Petersilie in einen Teebeutel fiillen und zusammen mit den Morcheln zur
Sauce geben. Sahne angieflen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und mit etwas Butter aufmontieren.
Sauce kurz vor dem Anrichten aufschiumen.

Fiir Piiree: Den Kiirbis schilen, in Stiicke schneiden und in Gemiisefond gar kochen. Kiirbis
mit etwas Kochwasser fein mixen, mit Muskatnuss, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Sahne und
Parmesan hinzugeben und cremig riihren.

Fiir den Chicorée: Die dufleren Bléitter des Chicorées entfernen, das Innere vom Strunk her-
ausschneiden und halbieren. Die Chicorée-Hélften in Butter an jeder Seite jeweils 4 Minuten
anbraten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer wiirzen. Etwas Wasser hinzugeben, Deckel draufgeben
und 15 Minuten schmoren. Mit Sherryessig abschmecken und zuckern.

Fiir die Garnitur: Taube zusammen mit der Sauce, Morcheln, Chicorée und Kiirbispiiree
anrichten. Rosa Pfeffer iiber die Sauce geben. Physalis halbieren, die Haselniisse fein hobeln,
Ringelbeete in feine Scheiben schneiden. Taube mit etwas grobem Meersalz bestreuen und ser-
vieren.
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