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Karamellisierte Honig-Quitten auf Salat mit Speck-Chips
und gerdsteten Laugenbrotscheiben

100 g Blattsalat wie
Frisée, Eichblatt, Lollo etc.

400 g Quitten

1 %2 dl Weisswein

1 %> dl Wasser

3-4 EL Weissweinessig
100 g Zucker

1 Zimtstange

1 Gewidrznelke

einige Pfefferkérner

3 Streifen Zitronenschale
2-3 Scheiben Ingwer

3 EL Butter

3 EL Zucker
3 EL Honig
Salz, Pfeffer aus der Mihle

10 Tranchen Kochspeck

1-2 Laugenbrotchen

Weisswein-Honigdressing

2 EL Weisswein
4 EL Weissweinessig

Salz, Pfeffer aus der Mihle
2 EL Honig

8 EL Rapsadl

riisten, waschen, trocken schwingen

abreiben, waschen, schalen, vierteln, Kerngehause entfernen,
aus jedem Viertel 3 Schnitze schneiden

in eine Pfanne giessen
beifligen, aufkochen
dazu geben

einstreuen

dazu geben, nochmals aufkochen, die Quittenschnitze
beifligen und 12-15 Minuten kécheln lassen, bis die Quitten
fast weich sind, beiseite stellen und etwas ziehen lassen.
Quitten mit einer Lochkelle herausnehmen und auf
Kichenpapier etwas abtropfen lassen

in einer Bratpfanne erwarmen, die Quittenschnitze langsam
anbraten, bis sie etwas Farbe annehmen

dariiber streuen und leicht karamellisieren lassen
dazu giessen, gut vermischen
wlrzen

halbieren, in einer heissen Bratpfanne so lange anrdsten, bis
der Speck knusprig ist. Auf Kiichenpapier abtropfen lassen

der Lange nach in ca 2-3 mm dicke Scheiben schneiden.
Backpapier auf ein Backblech legen, mit den Brotscheiben
belegen, ein zweites Backpapier Uber die Brotscheiben legen,

mit einem zweiten Backblech beschweren, im vorgeheizten
Ofen bei ca 180° wahrend ca 10-12 Minuten knusprig backen.

in eine Schiissel geben
wlrzen
dazu rihren

beifligen, zu einem Dressing verriihren
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