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Die Schalotten- und Knoblauchwür-

felchen im Olivenöl ohne Farbe an-

schwitzen. Abkühlen lassen mit allen an-

deren Zutaten für den Espuma gut mi-

xen. Kaltgelierer nach Packungsanwei-

sung direkt dazugeben, alternativ Gelati-

ne einweichen und ausdrücken. Flüssig-

keit durch ein Sieb passieren. In den

Espumaspender füllen, nacheinander

zwei Druckkapseln aufschrauben, gut

schütteln. Mehrere Stunden, besser noch

über Nacht, durchkühlen lassen.

Die Macadamianüsse entweder in einer

Pfanne oder noch besser im Backofen

goldbraun anrösten. Abkühlen. Die Bir-

nenspalten längs in Segmente schneiden,

in Butter und etwas Zucker langsam ka-

ramellisieren. Den Bacon flach in eine be-

schichtete Pfanne legen. Mit Backpapier

bedecken und mit einer weiteren,mög-

lichst passgenauen Pfanne beschweren.

Langsam brutzeln lassen, bis die Streifen

rösch und gebräunt sind. Auf eine flache

mit Küchenkrepp ausgelegte Platte set-

zen,mit Küchenkrepp abdecken und mit

einer weiteren Platte beschwert aus-

kühlen lassen. So bleiben die Streifen

kerzengerade, flach und knusprig.

Aus Essig, Öl, Zucker, Salz und Pfeffer

eine einfache Vinaigrette rühren. Bei-

seitestellen. Blätter von den beiden Sa-

latsorten abzupfen, waschen, trocken-

schleudern und in feine Streifen schnei-

den. Korianderblättchen abzupfen.

Den Salat kurz vor dem Servieren durch

die Vinaigrette ziehen und mittig auf

flachen Tellern auftürmen. Ein Servier-

ring ist hierbei nützlich. Bacon und Bir-

nenspalten anlegen. Großzügig von

dem fluffigen Ziegen-Espuma Tupfen

aufspritzen. Mit einigen Korianderblätt-

chen und Nüssen garnieren.

Der knackige Bittersalat passt perfekt

zusammen mit softer Birne und kros-

sem Bacon. Espuma bringt Frische und

knusprige Macadamianüsse steuern

Pfiff bei.

Tipp: Man kann die Macadamianüsse

auch durchWalnüsse ersetzen. In die-

sem Fall empfehle ich einen Espuma

aus Blauschimmelkäse.
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Menge Zutat
Der Espuma

125 g Ziegenfrischkäse

125 g Philadelphia (Klassik)

75 g Sahne

75 g Sauerrahm

5 bis 6 g Kaltgelierer (alternativ 1 Blatt Gelatine)

1 Zehe junger Knoblauch (fein geschnitten)

1 Schalotte (fein geschnitten)

1 EL Olivenöl

Chilisalz, Zucker

Der Salat

¼mittelgroße Endivie

½mittelgroßer Radicchio

½ Bund Koriander

8 Streifen Bacon

1 schlanke Birne

1 Hand voll Macadamianüsse

2 EL Butter

2 EL milderWeißweinessig

3 bis 4 EL mildes Olivenöl

Salz, Pfeffer, Zucker


