Gemischter Salat mit Speck, Birnen und Scampi

Fiir 2 Personen

4 Scheiben Speck 4 Scampi, mit Kopf 1 Birne

1 Zitrone, unbehandelt 1 Chicorée 80 g Feldsalat

80 g Baby-Spinat 1 Zehe Knoblauch 1 EL Olivenol
100 ml Walnussol 2 EL Balsamico-Essig 1 EL Pinienkerne
Salz Pfeffer, schwarz

Die Zitrone halbieren und den Saft einer Hélfte auspressen. Die Birne schélen, in feine Spal-
ten schneiden und mit dem Zitronensaft betriufeln. Den Speck in einer ungefetteten Pfanne
anbraten, bis er knusprig ist. Anschlieend das Fett auf Kiichenpapier abtropfen lassen. Die
Pinienkerne ebenfalls in einer Pfanne ohne Fett anbraten. In einer Salatschiissel das Walnuss-
0l und den Balsamico-Essig vermengen und die Mischung kréiftig verrithren, bis eine cremige
Emulsion entsteht. Die Scampi der Lange nach aufschneiden, aus der Schale 16sen, entdarmen,
waschen und trocken tupfen. Die Knoblauchzehe abziehen und in hauchdiinne Scheiben schnei-
den. Das Olivendl in einer Pfanne erhitzen, die Scampi darin von beiden Seiten kurz braten und
die Knoblauchscheiben hinzufiigen. Anschlieend mit Salz und Pfeffer wiirzen. Den Chicorée von
den dufleren Bldttern und vom Strunk befreien. Den Feldsalat, die Spinat- und die Chicorée-
blatter waschen, trocken schleudern, in die Schiissel mit der Vinaigrette geben und das Gangze
gut vermengen. Den Salat mit den Birnenstiicken, den Scampi und Speckscheiben auf Tellern
anrichten und mit den gerdsteten Pinienkernen garnieren.
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