Feigen-Carpaccio mit Birnen im Speckmantel und Feldsalat

Fiir zwei Personen

Fiir das Feigen-Carpaccio:

4 Feigen 1 Ziegenfrischkése 1 EL Honig, dunkel
Fiir die Birnen:

6 Scheiben Friihstiicksbacon 1 Birne

Fiir den Feldsalat:

200 g Feldsalat 4 EL Feigenbalsamico 1 EL Olivendl

Salz, Pfeffer

Die Feigen waschen, trockentupfen und in diinne Scheiben schneiden. Die Feigenscheiben auf ei-
nem Teller als Carpaccio anrichten. Die Mitte des Tellers dabei freilassen. Den Feldsalat griindlich
waschen und trockenschleudern. Anschliefend in die Mitte des Carpaccios legen und mit dem
Feigenbalsamico und dem Olivendl betréufeln. Mit dem Salz und dem Pfeffer wiirzen. Den Zie-
genfrischkése in kleinen Stiicken iiber die Feigen broseln. Den Honig darauf tropfeln. Die Birne
schélen, vierteln und von dem Kerngehéuse befreien. Anschlieend die Birnenviertel mit Speck
umwickeln. In einer beschichteten Pfanne ohne Fett von allen Seiten anbraten. Anschliefend die
Birnenviertel in der Mitte, auf dem Feldsalat anrichten und servieren.
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