Schweinebauch, Vakuum gegart, Kartoffel-Piiree

Fiir 4 Personen

3 Schalotten 3 Knoblauchzehen 5 Wacholderbeeren

2 Zweige Thymian 150 g Génseschmalz 500 ml Gefliigelbriihe
1 TL Kiimmel Salz, Pfeffer 250 g Creme-double
Fiir das Kartoffelpiiree:

500 g Kartoffeln mehlig 100 ml Milch 50 g Butter

100 g Sahne 1 Prise Muskat Salz

100 g Forellenkaviar

Von dem Schweinebauch die Schwarte abschneiden.

Fiir die Marinade Schalotten und Knoblauch schilen und fein schneiden. Wacholderbeeren fein
hacken. Thymian abbrausen, trocken schiitteln und die Blattchen abstreifen.

Schalotten und Knoblauch in Génsschmalz andiinsten, Gefliigelbrithe, Wacholderbeeren, Thy-
mian und Kiimmel zugeben und kurz aufkochen. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und die
Marinade etwas abkiihlen lassen.

Schweinebauch mit der Marinade in einen Vakuumierbeutel geben und mit dem Vakuumiergeriit
verschliefen, so dass keine Luft mehr im Beutel ist.

Wasser in einem Topf auf 70 Grad erhitzen. Wichtig: Die Temperatur sollte nicht darunter und
nicht wesentlich dariiber gehen. Den vakuumierten Schweinebauch hineinlegen und 16-20 Stun-
den so garen.

Dann den Schweinebauch aus dem Beutel nehmen und in einem Topf mit Deckel in dem Fond
aufkochen.

Mit einem Teil des Fonds durch ein feines Sieb passieren und mit der Creme double zu einer cre-
migen Sauce einkochen, abschmecken und kurz vor dem servieren mit dem Piirierstab aufmixen.
Kartoffeln schilen, in Salzwasser kochen, abgielen und noch heifl durch Kartoffelpresse driicken.
Milch erwarmen, Butter fliissig werden lassen. Milch, Butter und Sahne zu den Kartoffeln geben
und gut verrithren. Mit Salz und Muskat abschmecken.

Den Schweinebauch, wenn er heif3 ist aus dem Topf nehmen und abtropfen lassen.

Pro Person eine schone Portion abschneiden und auf dem Kartoffelpiiree anrichten. Mit der
Sauce das Fleisch reichlich iibergieflen. Mit einem Essloffel voll von dem Forellenkaviar auf dem
Schweinebauch servieren.
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