FRANKISCHE TAPAS

Daubla mit Eierbriuh
Taubchen mit Eierbruhe

Zutaten:

4 Junge Taubchen

5 Eier

4 altbackene Brotchen

200 ml Milch

Butter

1 Bund Schnittlauch

Salz und Pfeffer

Zubereitung:

Die Taubchen salzen und pfeffern. In einem offenen Brater mit 70 g Butter bei
180 °C fur ca. 1,5 Std. in den Ofen. In der Zwischenzeit die Brotchen in din-
ne Scheiben schneiden mit 200 ml Milch Ubergielien und mit der Hand die
Brotchenscheiben in die Milch dricken, bis sie alle durchtrankt sind. Even-
tuell Milch nachgielRen. Jetzt die Milch mit beiden Handen aus der Masse drU-
cken, danach salzen, die Eier und den Schnittlauch hinzugeben und alles gut
verruhren. Anschliel3end kalt stellen. Die Taubchen nach 30 Minuten wen-
den. Nach ca. einer Stunde die Taubchen aus dem Brater nehmen und warm
stellen. Die Eiermasse in den Brater gieRen und mit dem Fond verruhren. Zu-
ruck in den Ofen stellen und stocken lassen. Nach ca. 15 Minuten die Eier-
brihe wenden. Eventuell Wasser nachgiel3en, wenn sie zu fest geworden ist.
Anschlie3end die Taubchen auf die Eierbrihe legen und die restlichen 15 Mi-
nuten backen lassen.

Dazu gibt es KloRe und grinen Blattsalat.

Die Innereien braten wir separat in einer Pfanne mit Zwiebeln, Apfeln und 16-
schen mit Cassis ab. Die Leber erst ganz zum Schluss dazugeben und kurz

anbraten. Erst kurz vor dem Servieren die Innereien salzen und pfeffern.





