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Ziegenkﬁse in Bacon mit karamellisierter Birne

2 Portionen

1 Scheibe Ziegenrolle (100g)
100 g Bacon (8 Scheiben)

1 Birne (Abate oder Williams)
50 g Rucola

2 Cherry- oder 4 Kirschtomaten
20 g Pinienkerne

25 g Butter

1 EL Puderzucker

etwas alter Balsamico

bestes Olivendl

Fleur de Sel

Pfeffer

Ziegenkise vierteln und die Stiicke Giber Kreuz in je 2 Scheiben Bacon wickeln

Stiele vom Rucola abschneiden, nach Bedarf waschen, schleudern, mit Kiichenkrepp trocknen
Pinienkerne in einer trockenen Pfanne anrOsten

Tomaten vierteln

Rucola und Tomaten auf Tellern anrichten und mit den Pinienkernen bestreuen

Salat mit wenig Balsamico und Olivendl betriufeln und mit wenig Fleur de Sel bestreuen
Birnen schilen, lings vierteln, Kerngehause entfernen, die Viertel nochmals halbieren

Butter in einer Pfanne erhitzen, bis sie schaumt. Birnenspalten zugeben, kurz schwenken, bis sie
gleichmifig mit der Butter Gberzogen sind. Puderzucker dariiber streuen und wieder schwenken
oder vorsichtig rithren, bis der Puderzucker vollstindig aufgeldst und der Karamell klar und frei
von Klumpen ist. Pfanne vom Herd nehmen und die Birnen im heilen Karamell ziehen lassen.
Inzwischen in einer weiteren Pfanne etwas Olivendl erhitzen und die Kisepiackchen von jeder
Seite darin Y2 bis 1 Min. braten; der Bacon sollte leicht gebrdunt sein. Die Birnen mit dem Kara-
mell auf die Teller verteilen, das Ganze nicht zu zaghaft pfeffern und zum Schluss die Kisepack-
chen auf die Teller geben. Sofort servieren.

Dazu passt ein nicht zu trockener Weillwein, evtl. etwas Baguette.

Rucola lisst sich je nach Verfiigbarkeit auch durch Feldsalat, Romana-Salat oder anderen Blattsa-
lat ersetzen.

Ziegenrolle gibt es mit und ohne Rinde. Die ohne Rinde ist vorzuziehen, aber nicht so leicht er-
haltlich.



