Taubenbrust auf Rotweinsauce

Zutaten flir 2 Personen:

1 frische Taube

1-2 EL Olivendl

1 Ecke Butter
Rotweinsauce:

1 EL Puderzucker

1 EL Tomatenmark
1/3 einer Gemiisezwiebel
ein Stick Lauch

1 Knoblauchzehe
1-2 Karotten

1 Scheibe Sellerie
400 ml Gefliigelfond
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1. Backofen auf 130° vor-
heizen.

2. Bei der Taube die Briste,
die Schenkel und die Fligel
ablosen. Flugelspitzen
abschneiden und wegwerfen.
Den Rest der Taube (ohne die
Innereien) klein schneiden
oder hacken.

3. Briiste, Schenkel und
Flugel in einer beschichteten
Pfanne in Olivendl und Butter
bei nicht zu groRer Hitze auf
jeder Seite etwa 4 min braten,
dann im Backofen auf einem
Rost mit untergeschobener
Fettpfanne in ca. 25 min fertig
garen.

Rotweinsauce:

1. Gemisezwiebel, Lauch,
Karotten und Sellerie putzen
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und klein schneiden.
Knoblauchzehe schalen,
halbieren und andriicken.

2. Puderzucker in einen
groReren Edelstahltopf
sieben und bei nicht zu
groRer Hitze an-

karamellisieren. Tomaten-

mark zugeben und
mitschwitzen. Mit 0,1 L
Rotwein abléschen,
einkdcheln lassen.
Mehrmals Rotwein
zugieRBen und immer
wieder einkdcheln lassen,
bis die Essenz liquidartig
ist.

3. Gemusewdrfel und
klein gehackte Tauben-
teile in einer beschichte-
ten Pfanne anbraten. Mit
Gefligelfond abléschen

und zum reduzierten Rot-
wein geben, Alles etwa 30
min kdcheln lassen, dann
abpasssieren. Bei Bedarf
noch weiter einkdcheln bzw.
etwas abschmecken.

Hinweise:

Das Bild zeigt als Beilage
karamellisierte Karotten und
Kartoffelplatzchen mit
Késefullung.

Schlagworte:

schwer, Zubereitung ca. 35
min, Gesamtzeit ca. 60
min, Hauptspeisen, Fleisch,
Geflugel, Taube, franzo-
sisch
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