René & Ursi Vuarnoz, Breitibachstr. 35, 8600 Dibendorf

Kalbshaxe am Stuck geschmort

Zutaten fur 2-3 Personen

1 Kalbshaxe, ganz, ohne Schwarte (ca.1.4 kg)
Salz, Pfeffer a.d.M. Haxe rundum wirzen.
2 EL Bratbutter Haxe im Bréter in der heissen Butter rundum goldbraun

anbraten. Haxe beiseite stellen und Bratfett mit Klichen-
papier austupfen.

2 TL Puderzucker Im Bréater hell karamellisieren.
15 dl Rotwein Karamell abléschen.
1 EL Tomatenpiree Zum Wein geben und sirupartig einkochen lassen.
2 Zwiebeln
1 Karotte
1 Petersilienwurzel
120 g Sellerie Gemuse klein schneiden und in den Brater geben.
4 dl Huhnerbouillon Zum Gemise geben, Haxe auf das Gemuse legen und
aufkochen.

Den zugedeckten Brater in den vorgeheizten Ofen geben
und die Haxen bei 160°C 2% Stunden schmoren. Haxen
ab und zu wenden.

Brater abdecken und die Haxe nochmals eine Stunde
weiter schmoren. Gelegentlich mit Sauce Ubergiessen.

Haxe aus der Sauce heben und warm stellen.

1 Lorbeerblatt

Y% TL Pfefferkdrner, schwarz

1 Zitrone Einen Streifen der Schale diinn abschneiden.

1 Knoblauchzehe

1 Scheibe Ingwer

1 Thymianzweig Gewdurze in die Sauce geben und etwa 5 Minuten ko-
cheln.

Die Sauce durch ein Sieb in eine Saucenpfanne giessen
und dabei das Gemuse etwas ausdricken.

Salz, Pfeffer a.d.M. Sauce abschmecken, ev. mit etwas Butter binden.
Das Fleisch vom Knochen I6sen und portionieren.

Etwas Sauce auf den Teller geben und das Fleisch da-
rauf anrichten.

CBB, Mrz/2016
A. Schubeck
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