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fur 4 Personen

4 Lammhaxen

4 Rosmarinzweige

4 Knoblauchzehen
Chiliflocken

3-4 EL Rapsol

400 ml franken Weifwein
400 ml Lamm- oder
Gemusefond

250 g Tomaten

250 g Paprika

frische Krauter zur Garnitur
(z.B. frischer Barlauch,
Rosmarin oder was der
Krautergarten hergibt)

AUS FRANKISCHEN &
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Die Lammhaxen waschen und trockentupfen.

Die Nadeln eines Rosmarinzweigs abzupfen und grob
hacken. Mit fein gehackten Knoblauchzehen und je
einem 1/2 TL Pfeffer und Chiliflocken vermengen.

Rapsol zugeben und Lammhaxe gut damit einreiben.
Abgedeckt Gber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen.

Den Ofen auf 160°C Unter- und Oberhitze vorheizen.
Salzen und von allen Seiten anbraten. Den Gbrigen
Rosmarinzweig zugeben und mit Wei3wein abléschen.

Mit Fond angief3en und im vorgeheizten Ofen 1,5 - 2
Stunden schmoren lassen. Wahrenddessen restlichen
Fond angief3en und die Lammhaxen wieder wenden.

Restliches Gemiise waschen und putzen.

Das Gemuse etwa 40 Minuten vor Garende mit in den
Fond zur Haxe legen. Ab und zu wenden, salzen und
pfeffern. Wahrend der letzten ca. 10 Minuten die
Temperatur erhohen und alles bei 200°C brédunen
lassen.

Die Lammhaxe noch mit etwas Salz und Chili
bestreuen, dann alles zusammen auf einem Teller
anrichten. Den Bratenfond abschmecken und mit
frischen Krautern garniert servieren.

TIPP: Als Beilage empfehlen wir frische Bauernudeln.




