Schweine-Bauch, Cashew-Sellerie-Piiree, Avocado-Creme

Fiir zwei Personen
Fiir den Schweinebauch:
1 Scheibe Schweinebauch a 350 g 1 TL Quatre Epices 30 g Butter

neutrales Pflanzenol % TL feines Salz

Fiir das Piiree:

% Knolle Sellerie 200 g Kartoffeln 100 g Cashewkerne
200 ml Vollmilch 3 EL Butter 1 Muskatnuss
Salz weiler Pfeffer

Fiir die Avocadocreme:

1 Avocado 1 Limette, Saft % Knoblauchzehe
% Schalotte Salz Pfeffer

Fiir den Apfelkaviar:

100 ml klarer Apfelsaft 1 g Natriumalginat 2 g Calciumlactat
Zum Servieren:

1 griinen Apfel 1 Kastchen Shisokresse

Fiir den Schweinebauch:

Den Schweinebauch waschen, trockentupfen und in etwa 3x3x3 cm groflie Wiirfel schneiden. Mit
Salz und Quatre Epices wiirzen und kurz einreiben.

In einer Pfanne etwas Ol erhitzen und die Wiirfel darin rundherum scharf anbraten. Bei niedriger
Hitze fertiggaren lassen. Die Butter hinzugeben und das Fleisch mit der aufgeschdumten Butter
glasieren.

Fir das Piiree:

Sellerie und Kartoffeln schélen, grob wiirfeln und in einem Topf in kochendem Salzwasser ca.
10 Minuten garkochen. Das Gemiise abgieflen und ausdampfen lassen. Cashewkerne in einem
Topf mit Milch aufkochen lassen, weich garen und mit dem Stabmixer piirieren. Kartoffeln und
Sellerie mit der Butter und der Cashew-Milch zu einem feinen Piiree verarbeiten. Mit Muskat,
Salz und Pfeffer abschmecken. Das Piiree durch ein Sieb passieren..

Fiir die Avocadocreme:

Die Avocado halbieren, den Kern entfernen und das Fruchtfleisch herauslésen. Knoblauch und
Schalotte grob hacken und die Limette halbieren. Avocado, Knoblauch, Schalotte und etwas
Limettensaft in einer Moulinette cremig piirieren und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Fiir den Apfelkaviar:

In dem flachen Gefifl das Calciumlactat in 200 ml kaltem Wasser auflosen. Den Apfelsaft
in einer Schiissel mit dem Natriumalginat verrithren und kurz ruhen lassen. Die Spritze mit
dem Fruchtsaft-Gemisch aufziehen und die Fliissigkeit tropfchenweise in die Schale mit der
Calciumlactat-Losung geben. Kiigelchen etwa 2 Minuten in der Losung liegen lassen, absei-
hen und bis zum Servieren in ein Wasserbad geben.

Zum Servieren:

Den marinierten Schweinebauch mit Cashew-Sellerie-Piiree, Avocado- Creme und Apfel-Kaviar
auf Tellern anrichten, mit etwa Shisokresse und Apfelstiicken garnieren und servieren.
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