Schweine-Bauch gepdkelt, sous-vide gegart

Fiir 2 Portionen:

500 g Schweinebauch ohne Knochen 30 g Nitritpokelsalz 15 g Zucker, brauner
1 Lorbeerblatt 10 Wacholderbeeren 10 Pfefferkorner
3 Gewiirznelken 2 EL Senf, mittelscharf Pfeffer, grob gemahlen

In einem Topf 300 ml Wasser mit Pokelsalz und braunem Zucker zu einer Pokellake aufkochen.
Die Pokellake abkiihlen lassen und das Fleisch mit einer Pokelspritze impfen.

Die Wacholderbeeren und die Pfefferkérner zerdriicken und mit dem Lorbeerblatt und den Nelken
zur restlichen Lake geben. Den Schweinebauch mit der Pokellake in einen Gefrierbeutel geben,
fest verschlieBen und 12 Stunden im Kiihlschrank ziehen lassen.

Das Fleisch entnehmen, abwaschen, abtrocknen, mit Pfeffer wiirzen und mit Senf bestreichen.
Den Schweinebauch vakuumieren und 24 Stunden bei 65 Grad im Wasserbad garen.

Nach beendeter Garzeit das Fleisch aus dem Vakuumbeutel nehmen, die Schwarte rautenférmig
einschneiden und unter dem Grill im Backofen knusprig braten.

Den Schweinebauch in Scheiben schneiden und mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree servieren.
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