HAXEN

auf einem WintergemuUsebett

4 Haxen

1 grosse Zwiebel

1 El Bratbutter
Fleischgewiirz

1 El Tomatenptiree
1 El Mehl

2 dl Rotwein

4 dl Bouillon

2 Lorbeerblitter

2 Riiebli

1 Knollensellerie

1 Stange Lauch

1 Biischel Petersilie
1 Zitrone, Schale

2 dl Bouillon

e Zwiebel in grobe Wiirfel schneiden.

e Die Haxen in der heissen Bratbutter allseitig gut anbraten, herausnehmen und
wurzen.

e Zwiebel im Bratensatz kurz andiinsten, Tomatenptiree dazugeben und unter Rihren
mitbraten. Mit Mehl bestiuben und unterrithren, mit Rotwein abloschen und mit
Bouillon auffillen. Lorbeerblatter und Haxen dazugeben, kurz aufkochen.

e Zugedeckt bei kleiner Hitze etwa 3 Stunden schmoren lassen, eventuell Fliissigkeit
nachgiessen.

» In der Zwischenzeit Riebli und Sellerie in gleichmassige Wiirfel schneiden. Lauch
langs halbieren und ebenfalls in gleichmassige Sticke schneiden.

e Riebli, Sellerie und Lauch in die kochende Bouillon geben, bei kleiner Hitze etwa 20
Minuten weichdampfen und abschmecken.

e Petersilie und Zitronenschale fein hacken.

e Gemuse auf vorgewarmten Tellern anrichten, die Haxen daraufsetzen und mit der
Petersilie und Zitronenschale bestreuen.

e Sauce separat servieren.

Dazu passen
Polenta oder Safranrisotto



FLEISCHGEWURZ

auf Vorrat

e 200 g Salz

o 25 g Paprikapulver

e 5 g Pfeffer

e 20 g Knoblauchpulver

e 10 g Rosmarinpulver

e 10 g getrockneter Thymian
e 10 g getrocknenter Oregano

e Alle Zutaten mischen.
e in ein Glas abfillen unn verschliessen.
e Trocken lagern.
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