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ECKART WITZIGMANN - CUISINIER DU SIECLE

CHARTREUSE VON DER TAUBE IM MADEIRA-GELEE
ZUTATENLISTE fir 4 Personen

ZUTATEN CHARTREUSE:

= 1 Taube, bratfertig; ca. 450 g

Salz, Pfeffer auf der Muhle

= Pflanzenol zum Anbraten
= geklarte Butter

= 10 cl Taubenjus

» jelcl Cognac, Portwein und Madeira um die Halfte eingekocht
= 2 Wacholderbeeren

=1 Thymianzweig

Iz Lorbeerblatt

= 1cl Truffelfond bzw. Jus

= 30¢g rohe Ganseleber

= 1 Blatt Gelatine

= 150 g geschlagene Sahne

= 4 Brioche-Scheiben, ca. 8 cm Durchmesser
= 4 Scheiben Ganseleberparfait

= 30¢g Truffelscheiben

FUR DAS MADEIRA-GELEE:
= 3009 Rinderhesse
=1 Karotte

= Y4 Sellerieknolle
= 1 Stange Lauch



Prof.Dr.h.c.

ECKART
WI T Z I G MA N N .(1//):(%,’;1:377//‘ ae Guisine
= 2 Zwiebeln
= Petersilienstangel
= Thymian
=Y Lorbeerblatt
= 2 Eiweil3, Salz, Pfeffer
= 0,11 WeilRwein
= 0,51 Madeira
= 0,81 kraftige Rinderbrihe

1 kleiner Kalbsful}
= 4 Blatt Gelatine

FUR DAS GEMUSE:

= 1 kleine  Sellerieknolle
= 2 kleine  Karotten

= 100 g Kenia-Bohnen
= Salz

FUR DIE PERIGORD-VINAIGRETTE:

= 1cl Xéres-Essig

= 1cl Balsamico-Essig

= 2cl Traubenkerndl

= 2cl Olivendl

= 1cl Nussdl, Salz, Pfeffer

= 109 schwarze Truffel, fein geschnitten
= 2EL Pinienkerne, leicht anrdsten

» 4 kleine  Salat-Bouquets von zarten Salaten
= Kerbel

ZUBEREITUNG MADEIRA-GELEE:

Die Rinderhesse durch den Fleischwolf drehen. Das Gemadse in kleine Wrfel
schneiden und mit den Gewirzen, dem Eiweif3, Salz und ein paar Eiswirfeln zum
durchgedrehten Fleisch geben.

In einem Topf flllen und etwa 1 Stunde kihlen.

Auf den Herd stellen, WeilRwein, Madeira und den kalten, entfetteten Rinderfond
bzw. Brihe angiefl3en, gut vermengen, den kleinen Kalbsfuld (vorher blanchieren)
zufligen.

Sehr langsam aufwallen und ca. 1 2 Stunden ziehen lassen. Durch ein Sieb
passieren und die eingeweichte, gut ausgedriickte Gelatine beigeben.

Anmerkung: Die Zutaten ergeben mehr Gelee als fur die 4 Chartreusen.
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ZUBEREITUNG:

Die Taube wiirzen, in Ol anbraten, im Brater in den 220 Grad heiRen Ofen stellen
und rosa braten (15 bis 20 Minuten).

Herausnehmen und etwas abkuhlen lassen. Keulen und Briste ausldsen, eine Brust
far die Garnitur reservieren.

Die Taubenkarkassen in geklarter Butter anschwitzen und mit dem Taubenjus
auffullen. Um die Halfte einkochen, nach und nach den reduzierten Alkohol
dazugielRen, die Gewulrze und den Truffeljus zufugen.

Zwanzig Minuten bei schwacher Hitze kocheln lassen. Auf ein Sieb schutten und
durchlaufen lassen. Der Fond soll eine Konsistenz einer gebundenen Sauce haben.
Die rohe Ganseleber in den hei’en Fond legen und gerade gar ziehen lassen, dabei
darf der Fond nicht heil3er als 60 Grad sein.

Das Fleisch der Taubenkeulen und eine Brust durch den Wolf drehen und in den
Mixer geben, zusammen mit dem Fond fein purieren und durch ein feines Sieb
streichen.

Die in kaltem Wasser eingeweichte, gut ausgedruckte Gelatine zugeben, die Mousse
in eine Schussel geben und kuhl stellen.

Wenn die Masse leicht anzieht, abschmecken und die nicht zu steif geschlagene
Sahne unterheben und kalt stellen.

Sellerie und Karotten schalen und mit der Aufschnittmaschine in drei Zentimeter
dicke Scheiben und anschlieRend in gleichmalige Stabchen schneiden.

Die Bohnen putzen und entsprechend zurecht schneiden. Alle Gemuse in leicht
gesalzenem Wasser blanchieren, abschrecken im Eiswasser und abtropfen lassen.
Vor dem Einsetzen in die Chartreuse-Formen durch das Madeira-Gelee ziehen.

FERTIGSTELLUNG:

in vier Formen (10 cm Durchmesser, 3 cm hoch) die Gemusestabchen am Rand
einsetzen. Je eine Brioche-Scheibe als Boden in die Mitte geben, darauf eine
Scheibe Ganseleber-Parfait legen und mit einer dinnen Schicht Truffelscheiben
bedecken.

Mit der Mousse bestreichen und leicht anziehen lassen. Die Taubenbrust in
Scheiben schneiden, auf der Mousse dekorativ verteilen und mit dem Madeira-Gelee
uberziehen.

Im Eisschrank durchkuhlen, die Formen vorsichtig abziehen.

ANRICHTEVORSCHLAG:

Die Chartreuse mit einem scharfen Messer (vorher ins heil3e Wasser tauchen)
halbieren, beide Halften auf einen kalten Teller platzieren, die Truffel-Vinaigrette
elegant verteilen und die Salat Bouquets anlegen.

Eventuell noch einige Wurfel vom Madeira-Gelee mit anlegen.
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In genussvoller Verbundenheit

Ihr Eckart Witzigmann
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