Lammhaxen

Anzahl Personen:
Zubereitungszeit:
Warte-/Ofenzeiten:
Stiick:

Zutaten:

Haxen
4 Lammhaxen
600ml| Lamm Fond

100ml roter Portwein

400ml trockener Rotwein

30g Butterschmalz
Pfeffer und Salz

2 Mdohren

50g Sellerie

1 Zwiebeln

5 Pimentkorner

2 Teel. Pfefferkorner
2 Lorbeerblatter
Frischer Rosmarin

Ca. 20g Speisestarke

Rosmarinkartoffeln
1,2 kg kleine Kartoffeln
1 E3l frischen Rosmarin
2 ERI Olivenol

Salz

Selleriepiiree
200g Sellerieknolle
30g Butter

20ml Sahne

Salz

Muskatnuss

4
70 Minuten
3 Stunden

* mit griinen Bohnen, Rosma-

rinkartoffeln und Selleriepiiree



Grine Bohnen
600g griine Bohnen

Salz

Butterbrosel
3 ERI. Paniermehl

30g Butter

Selleriechips

8 sehr diinn gehobelte Selleriescheiben

Zubereitung:
Haxen
1. Haxen parieren, Uberschissiges Fett abschneiden, nicht zuviel sonst fallt die Haxe beim
Schmoren auseinander.
2. Mohren, Zwiebel und Sellerie putzen und klein schneiden.
3. Haxen gut salzen und pfeffern.
4, Im Butterschmalz kraftig anbraten.
5. Mit etwas Rotwein abloschen, einkochen lassen und noch zweimal mit Rotwein ablo-
schen.
6. Portwein zugeben, einkochen lassen, Fond zugeben.
7. Alle Gewlrze zugeben und 1,5 Stunden auf kleiner Hitze kocheln lassen.
8. Mohren, Zwiebel und Sellerie zugeben, weitere 1,5 Stunden kdcheln lassen.
9. Haxen aus dem Topf nehmen, mit Alufolien abdecken und im Ofen bei 80 Grad warm
stellen.
10. Sofe durch ein feines Sieb geben und wieder in den Topf geben.
11. Sof3e auf 2/3 leise kdchelnd reduzieren.
12. Speisestarke mit kaltem Wasser anrihren in die Sofle geben, 1min. kochen lassen, dabei

weiter umrUihren.

Rosmarinkartoffeln

13.
14.
15.
16.
17.

Kartoffeln schalen.

Rosmarin fein hacken.

Ol in die Pfanne geben, bei mittlerer Hitze heifl werden lassen.

Kartoffeln in die Pfanne geben, Salz und Rosmarin zufligen.

Ca. 45 Minuten mit geschlossenem Deckel die Kartoffeln garen, dabei immer mal wieder

wenden.



Selleriepiiree

18. Sellerie in kleine Wiirfel schneiden.

19. Butter in einen kleinen Topf geben.

20. Sellerie, Salz (wenig!) und geriebene Muskatnuss zugeben, ca. 20min auf kleiner Hitze
schmoren.

21. Sahne zugeben, alles fein pirieren und final abschmecken.

Griine Bohnen
22. Bohnen putzen, waschen und in gut gesalzenem Wasser garen.

Butterbrésel
23. Paniermehl in einen kleinen Topf oder eine kleine Pfanne geben, leicht anrdsten.

24. Butter zufligen und bei mittlerer Hitze leicht brédunen.

Selleriechip
25. Die dinn gehobelten Selleriescheiben im Fett bei ca. 165 Grad knusprig frittieren.

26. Auf Haushaltstlichern abtropfen lassen, leicht salzen.

Tipps und Hinweise:
Alle Zutaten sollten vorbereitet sein bevor ihr mit dem Kochen beginnt. Die Haxen werden sehr

zart und sollten nur ganz vorsichtig aus der Sofie genommen werden.

Ich wiinsche Dir gqutes Gelingen und eine genussvolle Zeit

v

Gefunden bei: www-eat-and-enjoy-de



