Pfifferlinge, Lardo-Kichererbsen, Speckschaum-Haubchen

Fiir zwei Personen
Fiir die Kichererbsentaler:

400 g Kichererbsen 1 Knoblauchzehe 1 Schalotte
50 g Sahne 2 Eier 1 TL Dijon-Senf
3 EL Semmelbrosel 50 g Cornflakes 50 g Pankobrosel
2 EL Stérke 1 Muskatnuss Salz, Pfeffer

Fiir den Speckschaum:
50 g durchwachsener Speck 100 ml Kalbsfond 50 g Sahne

2 Eier, Eiweif3 1 TL Xanthan

Fiir die Pfifferlinge:

400 g Pfifferlinge 4 Scheiben Lardo 1 Schalotte

20 ml Cognac 80 g Sahne 1 Bund krause Petersilie
3 EL Ghee Salz Pfeffer

Fiir die Kichererbsentaler:

Den Ofen auf 150 Grad Umluft vorheizen.

Kichererbsen abtropfen. Zwiebel und Knoblauch abziehen, fein hacken und mit Sahne, Senf,
Semmelbroseln und Stirke im Mixer zu einem Teig verarbeiten. Mit Muskat, Salz und Pfeffer
wiirzen.

Fier verquirlen. Pankobrosel mit zerbroselten Cornflakes vermischen. Den Kichererbsenteig zu
diinnen Talern formen, in den verquirlten Eiern und dann in der Panko-Brosel-Cornflakes-
Mischung wenden. Im heiflen Butterschmalz von beiden Seiten knusprig ausbacken. Im Ofen
weitere 15 Minuten fertig garen.

Fiir den Speckschaum:

Den Speck fein wiirfeln und im Fond kurz aufkochen, bei schwacher Hitze 15 Minuten ziehen
lassen. Die Fliissigkeit durch ein Haarsieb abgieflen und in einen hohen Behilter geben. Sahne
hinzufiigen, Xanthan einrieseln lassen und mit einem Stabmixer untermixen. Die Eier trennen.
Das Eiweif3 steif schlagen und unterheben.

Die Masse in die Espumaflasche geben und mit zwei CO2-Patronen befiillen.

Fiir die Pfifferlinge:

Die Pfifferlinge mit einer Pilzbiirste putzen und in grobe Stiicke teilen. In einer Pfanne in heiflem
Butterschmalz auf hoher Hitze anbraten. Die Hitze reduzieren, gehackte Schalotte hinzufiigen
und kurz diinsten. Mit Sahne auffiillen, Cognac hinzufiigen und einkochen lassen.

Die heiflen Kichererbsentaler auf Teller verteilen, je 2 Scheiben Lardo iiberkreuz darauflegen
und mit dem Pilzragout abdecken. Etwas gehackte Petersilie darauf streuen und als oberstes ein
H&aubchen Speckschaum mit dem vorher aufgeschiittelten Siphon geben.
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