Ziegenkdse im Speck-Mantel und buntem Linsen-Salat

Fiir 2 Personen

150 g Ziegenkise 4 Scheiben Bacon 100 g rote Linsen
1 Tomate 0,25 Bund Schnittlauch 0,5 Bund Rucola
1 Zweig Rosmarin 1 EL fliissigen Honig 1 EL Olivenpaste
1 TL mittelscharfer Senf 2 EL Weiflweinessig Balsamico-Creme
Olivenol Zucker Salz

Pfeffer, schwarz

Die Linsen in Salzwasser gar kochen. AnschlieBend kalt abschrecken. Den Ziegenkése in vier
gleichméfBige Scheiben schneiden. Danach den Bacon um den Ziegenkése wickeln. In einer Pfan-
ne das Olivenol erhitzen und den Ziegenkése darin anbraten. Den Rosmarinzweig und den Honig
zu geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Schnittlauch in Ringe schneiden. Die Tomaten halbie-
ren, vom Strunk befreien und in Wiirfel schneiden. Den Rucola waschen und trocken schleudern.
Fiir die Vinaigrette den Weiflweinessig, den Senf, die Olivenpaste und zwei Teel6ffel Olivendl mit-
einander vermischen. Mit Zucker, Salz und Pfeffer abschmecken. Den Rucola, die Tomaten und
den Schnittlauch miteinander vermengen. Die Linsen zugeben und mit der Vinaigrette marinie-
ren. Den Salat auf Tellern anrichten. Den Ziegenkése auf den Salat geben, mit Balsamico-Creme
garnieren und servieren.
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