Maronen-Cappucchino mit schwarzem Triiffel

Fiir 4 Personen

0,5 Orange, unbehandelt 0,5 Zwiebel 1 EL Butterschmalz
60 ml Portwein, weif3 200g Maronen, geddampft 11 Briihe

0,3 1 Sahne 4 cl Triiffelsaft 0,5 1 Milch

4 Zweige Thymian 1 Prise Zimtpulver 100 g Entenfleisch

1 Ei 100 ml Sahne, eiskalt 1 Birne

3 cl Portwein, rot 2 Scheiben Tramezzini 2 EL Butter

30 g Triiffel, eingelegt, schwarz

Die Schale der Orange abreiben. Die Zwiebel schilen, in Wiirfel schneiden und mit etwas But-
terschmalz anschwitzen. Mit weiflem Portwein abléschen und Maronen und Briithe hinzugeben.
Etwas einkocheln, Sahne, Triiffelsaft und etwas Milch aufgielen, fein piirieren. Die restliche
Milch aufkochen, mit Orangenschale, Thymian und Zimt abschmecken. Das Entenfleisch fein
schneiden, kurz im Tiefkiihlfach anfrieren und anschlieBend mit Eiweil und eiskalter Sahne zu
einer Farce mixen. Die Birne schélen, in feine Wiirfel schneiden und zusammen mit dem roten
Portwein und etwas Triiffel unter die Farce geben. Mit Salz abschmecken, auf Tramezzinibrot
aufstreichen, zusammenklappen und in einer Pfanne mit Butter kross braten. Die Maronensup-
pe in dekorative Gléser geben, die Milch aufschdumen und darauf geben, mit gehacktem Triiffel
und Crostini garnieren.
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