METRO
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Ferkelschwarte auf Chicoréeblattern

an gefriergetrockneten Aprikosen- und Himbeerwiirfeln
unter Gewiirz-Milchschaum

e @ . ®: @ Die Zubereitung

1 Tag vorher

Die 3 | Fleischbriihe mit den 1,5 kg gewaschenen und geviertelten
saisonalen Gemusen einfrieren. Die Ferkelschwarte in vier Stlicke

schneiden, mit nativem Olivendl einreiben und einzeln in einem Beutel
vakuumieren. Dann fir 24 Stunden bei 68 Grad Celsius in den Roner.

Fiir Schwarte und Gemiisebriihe

Die Gemuisebrihe fir zwei Stunden in den Gastrovac bei 75 Grad Cel-
sius geben. AnschlieBend sieben und abkihlen lassen. Das Metilgel mit
der erkalteten Gemusesuppe mischen. AnschlieBend die Schwarte mit
der Gemusesuppe in den Gastrovac geben und zun&chst bei 45 Grad

Die Zutaten fiir 4 Personen Celsius eine Stunde impragnieren. Den Gastrovac fir weitere 15 Minuten
auf 60 Grad Celsius stellen. Die fertige Schwarte im Anschluss kurz mit

Schinken etwas Olivendl in der Pfanne von einer Seite knusprig bréaunen.
600 g Ferkelschwarte
31 Gemiisebriihe Fiir den Kartoffelespuma
1,5 kg Fleischbriihe
saisonale Gemise (z. B. Kartoffeln schélen und in Salzwasser gar kochen. Mit heier Milch,
Méhren, Sellerie, Riiben, Kartoffelwasser, Ovoneve und Butter verriihren und passieren (auf keinen
Friihlingszwiebel) Fall purieren!). Wirzen und hei3 in den 0,5-I-iSi-Gourmet-Whip flllen.
52 g Metilgel Nacheinander zwei CO2-Kapseln einschrauben und sehr kraftig schit-
teln. Die Muskat-Zimt-Mischung mit Milch und Sojalecithin mit dem
Milchschaum Stabmixer schaumig schlagen.
200 ml frische Vollmilch
8¢ Sojalecithin Anrichten
2 EL gemahlenes Zimt- und
Muskatpulver Die Chicorée-Bléatter auf den Teller legen, die Schwarte mit der ange-
bratenen Seite nach oben mittig anrichten. Den Kartoffelespuma neben
Kartoffelespuma der Schwarte und den Milchschaum halb auf der Schwarte anrichten.
300 g mehlig kochende Die Aprikosen- und Himbeerwdrfel auf dem Teller verteilen.
Kartoffeln
150 ml frische Vollmilch
50 ml Kartoffelwasser
259 Butter, Salz, Muskat

309 Ovoneve

Deko

12 Chicorée-Blatter

100 g gefriergetrocknete Apriko
sen- und Himbeerwdirfel
(alternativ: getrocknete
Frichte)
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Zeitaufwand Schwierigkeitsgrad

Viele der Zutaten flr dieses Rezept gibt es in lInrem METRO Cash & Carry Markt.
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