Kdse-Schinken-Tasche auf Rote-Bete-Carpaccio, Birnen

Fiir zwei Personen
Fiir das Carpaccio:

100 g Rucolasalat 2 Birnen 2 Knollen vakuumierte Rote-Bete
2 TL Butter

Fiir das Dressing:

50 g Speck 2 Schalotten 3 EL dunklen Balsamico
% TL Bliitenhonig 1 TL Senf 5 EL Kiirbiskernol

Salz schwarzer Pfeffer

Fiir die Kése-Schinken-Tasche:

100 g gereifter Ziegenkise 2 Filoteigbldtter 5 Scheiben Schinken

1 TL Gewiirzepulver Ol

Fiir das Kiirbiskrokant:

50 g Kiirbiskerne 50 g Zucker 2 TL Butter

1 EL Rapsol

Fiir die Kése-Schinken-Taschen Ol in einer Pfanne erhitzen.

Eine Fritteuse vorheizen.

Den Ziegenkése in kleine Stiicke zerteilen, in den Schinken einwickeln, mit dem 5-Gewiirzepulver
gut wiirzen und in den Filoteig zu viereckigen Taschen einschlagen. Die Téaschchen fiir zehn
Minuten in die Fritteuse geben, bis sie goldgelb sind. Auf Kiichenpapier entfetten.

Die Kiirbiskerne in einer Pfanne ohne Olivendl anrésten, herausnehmen und beiseite stellen. Ein
Stiick Alufolie diinn mit Rapsol bestreichen.

Den Zucker mit zwei Essloffeln Wasser in einem Topf aufkochen, die Kiirbiskerne zugeben und
mit einem Holzloffel kréiftig umriihren, bis der Zucker karamellisiert und fliissig wird. Die Butter
unterrithren. Die Mischung auf die Alufolie gieflen, rasch verstreichen und abkiihlen lassen. Fiir
das Carpaccio die Rote-Bete-Knollen in diinne Scheiben hobeln. Die Birnen waschen, abtrocknen
und vierteln. Das Kerngehduse entfernen, das Fruchtfleisch in diinne Spalten schneiden, in etwas
Butter kurz andiinsten und herausnehmen.

Die Schalotten abziehen und klein hacken. Den Speck und die Schalotten in dem Bratfett an-
braten und wieder entnehmen. Das restliche Bratfett mit dem Balsamico-Essig abloschen, den
Honig und den Senf zugeben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Das Dressing aus der Pfanne
in eine Schiissel geben und das Kiirbiskernol kréftig unterschlagen und abschmecken.

Den Rucolasalat waschen und trocken schleudern. Abschliefend im Dressing wenden.

Den Salat auf dem Rote-Bete-Carpaccio anrichten und mit der Speck-Schalottenmischung be-
streuen. Darauf die Birnenscheiben legen und den Rest vom Dressing dariiber traufeln. Obenauf
die Kése-Schinken-Taschen geben. Das hergestellte Krokant in Stiicke brechen und das Essen
damit garnieren.
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