lhr zuverlassiger Partner
Fleisch, Fleischwaren, Comestibles

Kalbs - Haxen Gemiise Rotwein - Jus

Man braucht fiir 4 Personen:

4 stk Kalbs - Haxen
4 Zweige Stangensellerie

4 stk Riiebli

1 stk Schalotte

4 el Olivenal

2dl Rotwein

2dl Fleischbouillon

1 Bund  Petersilie, glattblattrig .

2 Zweige Rosmarin
400 gr Pelatitomaten
Salz und schwarzer Pfeffer
aus der Mihle

Zubereitung:

Stangensellerie und Riiebli riisten und in etwa 3 cm grosse Wiirfelchen schneiden.

Die Schalotte schdlen und fein hacken.

Die Kalbshaxen mit Salz und Pfeffer wiirzen. In einem Brdter oder Schmortopf das Olivendl
erhitzen und die Haxen auf beiden Seiten krdftig anbraten. Aus der Pfanne nehmen.

Im Bratensatz Schalotte, Stangensellerie und Riiebli anrésten.

Rotwein und Bouillon dazugiessen und aufkochen. Die Kalbshaxen wieder beifiigen und

alles zugedeckt auf kleinem bis mittlerem Feuer 45 Minuten schmoren lassen.

Inzwischen die Petersilienbldtter und die Rosmarinnadeln von den Zweigen zupfen und fein hacken.
Nach 45 Minuten Schmorzeit die gehackten Krduter sowie die Pelatitomaten samt Saft beifiigen.
Die Kalbshaxen weitere 45 Minuten schmoren lassen; das Fleisch soll so weich sein,

dass es sich vom Knochen zu l6sen beginnt.

Die Sauce am Schluss mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Dazu passt: Teigwaren, Spatzli, Polenta

Das Gastro-Metzg Team wiinscht "en Guete"
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