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Zutaten

Safran Nudelteig
350g Mehl
60g Eigelb
90g Eiweiß
10g Ol ivenöl
10ml Nol ly  Prat
2g Safran

Entenkeulen
Entenkeulen
Salz
Weißer Trüffe l
Per igord Trüffe l

Wurzelgemüse Blumen
Wurzelgemüse

Entenconsomme
Entenfond

200g Entenhaut
2.000g Entenkarkassen
800g Wurzelgemüse
100ml Entenconsomme
10g XO-ÖL
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Enten-Fond Blanc

8 Entenf lügel
80g Butter
5 Stk .  Schalotten
5 Stangen Staudensel ler ie
15 Pfefferkörner ,  schwarz
5 Piment Körner
6 Wacholderbeeren
3 Lorbeerblätter
2 Stk .  Gewürznelken
150ml Nol ly  Prat
50ml Zi t ronensaft
7 l  Wasser
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Entenk lärf le isch

750g Entenf le isch
850g Wurzelgemüse
5 Wacholderbeeren
2 EL Tomatenmark
75ml Madairaredukt ion
150g Eiweiß
250g Peters i l ie

XO Öl mit  Safran

100g Wagyu Fett
50g getrocknete Jakobsmuscheln
25g getrocknete Pf i f fer l inge
5g getrocknete Pfefferoni
5g Stekovic Chi l i
100 ml  Erdnussöl
1g Safranfäden

Madeiraredukt ion

1000 ml  Madeira
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The Flying schlemmer

Zubereitung

Safran Nudelteig
Nol ly  Prat  und Safranfäden unter  Vors icht  reduzieren und
ausziehen.  Zusammen mit  Mehl ,  E igelb,  E iweiß und Ol ivenöl  in  der
Nudelmaschine zu einem Teig kneten lassen.  Den Teig zu einer  Kugel
formen,  mit  Ol ivenöl  bestre ichen und in e ine Fol ie e inschlagen.  Die
Teigkugel  mindestens 1  Stunde kühl  entspannen lassen.
Anschl ießend den Teig mit  Hi l fe der  Nudelmaschine,  immer dünner
ausrol len und auf der  dünnsten Stufe 2 Mal  ausrol len.  

Entenkeulen
Die Entenkeulen enthäuten und von al len Si lberhäuten befreien.
Anschl ießend in die natür l ichen El l ipsen port ionieren.  Nur  große und
perfekt  geputzte Stücke verwenden.  Die Reste der  Keulen werden
zum Klären verwendet.  Die Entenstücke einzeln salzen und mit
weißen und Per igord Trüffe l  Abschnit ten mindestens 3 Stunden
marin ieren.  Das F le isch in  den Saftran-Nudelte ig zu Torte l l in i
e inschlagen.

Wurzelgemüse Blumen
Das ganze Wurzelgemüse schälen und mit  der  runden Seite 1 ,5 mm
mit  der  japanischen Mandol ine dünn aufhobeln.  Nach dem
Durchmesser  der  Scheiben verschieden große Blumen ausstechen.
Die Abschnit te zum K lären aufheben.  Die Gemüsesorten re in in  Fond
Blanc (s iehe unten)  b lanchieren und abkühlen lassen und lagern.  A
la Minute für  1  Minute dämpfen.  
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Entenconsomme

Enten-Fond Blanc
Die Entenf lügel  in  Walnuss große Stücke schneiden und langsam im
Entenfett  anbraten.  Die Schar lotten in  5 mm große Würfel
schneiden und in der  zer lassenen Butter  anschwitzen.  Den
Staudensel ler ie ebenfal ls  mit  anschwitzen.  Die Pfefferkörner ,
P iment Körner ,  Wacholderbeeren,  Lorbeerblätter  und Gewürznelken
anschwitzen.  Mit  Nol ly  Prat  und Zit ronensaft  ablöschen.  Mit  dem
Wasser  auffü l len,  aufkochen,  degraiss ieren und auf 3 ,5 sanft
einkochen.  Abdecken und 12 Stunden durchkühlen lassen.

XO-Öl mit  Safran
Das Wagyu Fett  in  fe ine Brunoaise schneiden und langsam
auslassen.  Die getrockneten Jakobsmuscheln ,  d ie getrockneten
Pf i f fer l inge,  d ie getrocknete Pfefferoni  und den Stekovic Chi l i
nacheinander in  dem Erdnussöl  bei  maximal  135 Grad fr i t t ieren.
Anschl ießend abtropfen lassen und im Thermomix fe in mixen.  Al les
zusammen in e inem Weck Glas abfül len und bei  80 Grad 20 Minuten
dämpfen.  Das XO-Öl 14 Stunden kühl  z iehen lassen.  Auf 100 ml
kommt 1  g Safran.
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Entenconsomme

Entenfond
Die Entenhaut fe in schneiden und langsam aus lassen.  Anschl ießend
die Entenkarkassen mit  der  japanischen Schere fein schneiden und
in dem ausgelassenen Entenfett  anbraten.  Das Wurzelgemüse fein
schneiden und mit  anbraten.  Anschl ießend salzen und mit  Enten
Fond Blanc auffü l len und aufkochen.  Für  12 Stunden abgedeckt  und
kühl  z iehen lassen.
Entenf le isch in  den kalten Entenfond geben und langsam aufk lären.
Währenddessen mit  dem Redukt ionsspachtel  rühren und bis  zum
Geschmackshöhepunkt  sanft  fa l len lassen.  Den Fond st rumpfs ieben.
Den Fond mir  XO-Öl mit  Safran verfeinern (auf 100 ml
Entenconsomme 10 g XO-Öl mit  Safran)

Madeiraredukt ion
1000 ml  Madeira auf 250 ml  langsam reduzieren lassen und
schl ießend in Weck Gläser  fü l len.
 
Entenk lärf le isch
Die Entenf le isch Abschnit te vom Par ieren zusammen mit  den
Wurzelgemüse Abschnit te vom Gemüseblumen Ausstechen fein mit
dem Fle ischwolf  faschieren.  Die Wacholderbeeren in  der  Pfanne
leicht  toasten bis  s ie glänzen.  Die Peters i l ie  in  fe ine Chifonade
schneiden.  Al les  zusammen mit  dem Tomatenmark ,  der
Madeiraredukt ion und dem Eiweiß in  e iner  großen Schüssel
auf dem Eisbad vermengen.  
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