Vakuumgarte Tauben-Brust mit Currykohl, Preiselbeeren

Fiir zwei Personen
Fiir die Taubenbrust:

300 g ausgeltste Taubenbrust 4 Apfel 1 EL Leinol

1 EL Butter Meersalz Ol

Fiir den Currykkohl:

1 Weiflkohl 1 Knoblauchzehe 2 Schalotten

2 EL Butter 2 TL Currypulver 1 TL Ingwerpulver
Ol Salz

Fiir die Sauce:

1 Schalotte 1 Knoblauchzehe 2 EL eiskalte Butter
1 EL Cognac 200 ml Wildfond 4 EL Apfelsirup
Salz Pfeffer Ol

Fiir die Preiselbeeren:

100 g TK-Preiselbeeren 50 g Zucker Rotwein

Fiir die Taubenbrust:

Das Sous-vide-Gerédt mit Wasser befiillen und auf 56 Grad temperieren.

Alternativ kann man einen grofien Topf mit Wasser fiillen und einen Sous vide-Stab verwenden.
Den Stab ebenfalls auf 56 Grad temperieren.

Die Taubenbrust waschen und trocken tupfen. Apfel halbieren, von Kerngehduse und Enden
befreien und die 4 Apfel zusammen mit der Taubenbrust sowie Ol, Butter und Salz in einem
Vakuumbeutel vakuumieren. Den befiillten Beutel in das Wasser des Sous-vide-Geriites geben
und 25 Min. garen lassen. Anschlieflend die Brust aus dem Beutel nehmen, trocken tupfen und
in einer heifien Pfanne mit Ol von allen Seiten goldbraun anbraten. Abschliefend das Fleisch
tranchieren und beiseitestellen.

Fiir den Currykkohl:

Den Kohl waschen, von Stielansatz befreien und in diinne Streifen schneiden. Die Schalotten
und den Knoblauch abziehen und fein hacken.

In einer heiflen Pfanne mit Ol die Schalotten und Knoblauch mit Currypulver und Ingwerpulver
glasig anbraten. Wenn die Schalotten glasig sind, den Kohl hinzufiigen. 2 EL Butter und 50 ml
Wasser hinzufiigen und dabei stéindig rithren. Circa 25 Min. schmoren lassen. Abschlieend mit
Salz abschmecken.

Fiir die Sauce:

Die Schalotte und den Knoblauch abziehen und fein hacken. Beides in einer heiflen Pfanne mit
Ol leicht andiinsten. Mit Cognac abléschen und anschlieBend mit Wildfond aufgieBen. Apfelsirup
hinzugeben und die Sauce leicht reduzieren lassen. Die Sauce mit eiskalter Butter abbinden.
Dann eine Weile umriihren bis eine glatte Sauce entsteht.

Fiir die Preiselbeeren:

Preiselbeeren samt Zucker und etwas Rotwein einkochen lassen.

Beiseitestellen.

Das Gericht auf Tellern anrichten und servieren.
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