Rote-Bete-Carpaccio, Feldsalat, Zucchini-Schafkdse-Spiefe

Fiir zwei Personen

50 g Speck 2 Knollen Rote Bete 1 Zucchini, grof3
2 Schalotten 2 Birnen 200 g Feldsalat
50 g Kiirbiskerne 400 g Schafskise 2 TL Butter

3 EL Balsamico 1 TL Honig 1 TL Senf

1 Stiel Petersilie 1 Stiel Thymian 1 Stiel Dill

5 EL Kiirbiskernol 50 g Zucker Ol, Butter

Salz, Pfeffer

Den Backofen auf 200 Grad Grillstufe vorheizen. Die Zucchini von den Enden befreien, das Kern-
gehduse entfernen und in schmale, lange Streifen von jeweils 4x30 Zentimeter schneiden. Den
Schafskése in Wiirfel schneiden und mit den Kréutern und dem Pfeffer wiirzen. Jeweils einen
Kasewiirfel in eine Zucchini-Scheibe einwickeln. Fine weitere Zucchini-Scheibe in die entgegenge-
setzte Richtung umwickeln, so dass ein Paket entsteht. Die Kése-Zucchini-Péckchen anschlielend
aufspieffen und im Backofen 20 Minuten backen. Derweil die Kiirbiskerne trocken résten, heraus-
nehmen und beiseite stellen. Ein Stiick Alufolie mit dem Ol bestreichen. Den Zucker anschlieBend
mit zwei Essloffeln Wasser aufkochen, die Kiirbiskerne zugeben und kréftig umriithren, bis der
Zucker karamellisiert und fliissig ist. Die Butter anschliefend unterriithren. Die Masse auf die
Alufolie gielen und rasch verstreichen. Hiernach die Rote Bete schélen und in diinne Schei-
ben hobeln. Die Birnen waschen, abtrocknen und vierteln. Das Kerngehéuse entfernen und das
Fruchtfleisch anschliefend in diinne Spalten schneiden. Die Birnenstiicke in der Butter kurz an-
diinsten und anschlieBend herausnehmen. Die Schalotten abziehen und kleinhacken. Den Speck
in kleine Wiirfel schneiden. In das Birnen-Bratfett die Speck- und Schalottenwiirfel geben, an-
braten und herausnehmen. Den restlichen Bratensaft mit dem Balsamico abléschen, den Honig
und den Senf hinzugeben und anschliefflend mit Salz und Pfeffer abschmecken. Als Néchstes die
Speck und Schalottenwiirfel mit dem Bratensaft mischen. Das Kiirbiskernol anschliefend kréif-
tig unterschlagen. Den Feldsalat putzen, waschen, trockenschleudern und anschlieffend in dem
Dressing wenden. Den Krokant in kleine Stiicke brechen.
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