WILDREBELLEN

TAUBENBRUST

AUF PASTINAKENPUREE
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VON GASTREBELLIN ANJA FELDWIESER-STUTZ

ZUTATEN

FUR 2 PERSONEN

PASTINAKENPUREE
> 600 g Pastinake

> 2 Schalotten

> 1 Zehe Knoblauch
> 4 EL Butter

> 400 ml Gemiisefond
> 100 ml Weiwein

> 2509 Sahne

> 2TL Olivendl

> Salz, Pfeffer, Zitrone

TAUBENBRUST

> 2 Taubenbriiste
mit Haut

> Salz/Pfeffer

DEKO
> Radieschensprossen

30

ZUBEREITUNG

Pastinake schalen und wiir-
feln. Knoblauch und Scha-
lotten abziehen, fein hacken.
Butter erhitzen und Pastinake,
Schalotten und Knoblauch da-
rin andiinsten.

Mit Weilwein und Gemiise-
fond abldschen, kurz aufko-
chen lassen, Sahne zugeben
und bei mittlerer Hitze 30
Minuten kdcheln lassen.

Danach die Masse pirieren
und durch ein Sieb streichen.

Mit Salz, Pfeffer und Zitro-
nensaft abschmecken.

> Taubenbriiste in einer Pfan-

ne auf der Hautseite scharf
anbraten, kurz drehen und
bei 75 Grad im Ofen auf
57° Celcius Kerntemperatur
garen. Ruhen lassen und
anschliefend mit Salz und
Peffer wiirzen.

> Taubenbrust auf Pastina-

kenpiiree anrichten und mit
etwas Olivendl und Radies-
chensprossen dekorieren.

Heute bekocht uns Anja
Feldwieser-Stiitz, bekannt
auch als ,angieswilde-
kueche" auf Instagram und
aus der ,Kiichenschlacht”.

Jagd in Baden-Wirttemberg 022023
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