Birnen-Carpaccio, Kdse-Bdllchen, Chili-Vanille-Schaum

Fiir vier Portionen

1 Vanilleschote 500 ml Weifiwein 100 g Zucker
1 Zimtstange 2 Nelken 2 Sternanis
4 kleine Birnen 200 g fester Ziegenfrischkéise 1 Eiweif3

1 Pck. Kataifi-Teigfiden 1 1 Erdnussol 125 g Sahne
100 g Joghurt Chili Puderzucker

Vanilleschote langs aufschneiden und das Mark auskratzen. Vanillemark, Vanilleschote, Weif3-
wein und Zucker in einem Topf aufkochen. Gewiirze zugeben. Birnen waschen, schilen und in
diinne Scheiben schneiden. Kerngehéuse ausstechen. Birnenscheiben in dem Sud fiinf bis acht
Minuten kocheln lassen, je nach Reifegrad der Birnen.

Anschliefend 100 Milliliter Weilweinsud abnehmen und in einen zweiten Topf auf die Hilfte
einkochen lassen. Gut abkiihlen lassen.

Den Ziegenkise in zwolf Stiicke teilen und zu Béllchen formen. Billchen in Eiweifl wenden und
mit dem Kataifiteig umwickeln. Erdnussol in einem Topf auf 160 Grad erwérmen. Die Teigball-
chen darin schwimmend goldbraun und knusprig ausbacken. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen.
Die Sahne mit dem Joghurt und dem eingekochten Vanille-Weiflweinsud verrithren. Mit Chili
wiirzen.

In einen 0,5 Liter Sahne-Siphon fiillen, eine Sahnekapsel aufschrauben, kréftig schiitteln und
zum Kiihlen einige Minuten in Eiswasser stellen.

Zum Anrichten die Birnenscheiben auf einer Platte auslegen. Die Béllchen darauf verteilen und
mit Puderzucker bestiduben. Den Chili-Vanilleschaum in Tupfen auf den Birnen verteilen.
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