Bauernbrot mit Triiffel-Creme, Salat mit Schinken-Speck

Fiir zwei Personen
Fiir das Brot und Salat:

1 Bauernbrot 30 g Baby-Feldsalat 1 Birne

1 Schalotte 25 g feine Speckwiirfel 1 EL Weifiweinessig
1 TL Triiffelhonig 2 EL Olivenol Salz, Pfeffer

Fiir die Mayonnaise:

200 ml Sonnenblumendl 1 Ei 1 TL mittelscharfer Senf
1 TL Salz Pfeffer

Fiir die Triiffelcreme:

15 g schwarzer Wintertriiffel 25 g Créme-fraiche 50 g Mayonnaise

4 Zitrone, Saft Salz weifler Pfeffer

Fiir das Ei:

3 Eier, Grofie L 50 g feine Semmelbrésel  Mehl, Ol, Salz

Fiir die Pilze:

50 g Maronen-Rohrlinge weiler Portwein 1 TL Butter

Fiir die Garnitur: Kresse

Fiir das Brot und Salat:

Zwei 2,5 cm dicke Scheiben vom Brot abschneiden und die Brotscheiben in wenig Fett kurz von
beiden Seiten rosten.

Schalotte abziehen und fein wiirfeln. 1 EL Ol in einem Topf erhitzen, Schalotte und Speck darin
andiinsten. Essig einrithren, den Topf vom Herd ziehen. Triiffelhonig und 1 EL Ol unterriihren.
Dressing mit Salz und Pfeffer wiirzen und abkiihlen lassen. Spinat damit betréaufeln.

Birne waschen, vierteln und entkernen. Dann in diinne Spalten schneiden.

Fiir die Mayonnaise:

Alle Zutaten, beginnend mit dem Ei, in eine hohe/schmale Riihrschiissel geben. Zuerst mit dem
Piirierstab alle Zutaten solange mit einander verriihren bis sie sich verbinden und dann den
Piirierstab ganz langsam hochziehen.

Fiir die Triiffelcreme:

Triiffel sehr fein hacken, mit Créme fraiche und Mayonnaise verrithren, mit Zitronensaft, Salz
und Pfeffer abschmecken.

Fiir das Ei:

Zwei Eier in einem Topf mit kochendem Wasser ca. 6 Minuten garen.

AbgieBen, kalt abschrecken und pellen. Ubriges Ei auf einen Teller verquirlen. Gekochte Eier
salzen und in Mehl wenden. Dann durch das verquirlte Ei ziehen und in den Semmelbroseln
panieren.

In der Fritteuse bei 170 Grad goldgelb ausbacken. Herausnehmen und auf Kiichenkrepp abtropfen
lassen.

Fiir die Pilze:

Pilze putzen und in Butter schwenken. Mit Portwein abléschen. Mit Salz bestreuen.

Fiir die Garnitur:

Ein wenig Kresse abzupfen. Die Brotscheiben mit Triiffelcreme bestreichen. Feldsalat mit der
Birne darauf verteilen und mit dem Dressing betriufeln. Das Ei darauf anrichten, mit Kresse
bestreuen und servieren.
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