Kalbshaxe glaciert

2  Haxe(n) vom Kalb a ca. 1,6 kg
Salz und Pfeffer

6 EL 0]

300g  Kalbsknochen

150g  Schalotte(n)

300g  Mohre(n)

200g  Knollensellerie

1TL Tomatenmark

800 ml  Kalbsfond

125 ml  Wein, weil3, trocken

Zubereitung

Die Haxen mit Salz und Pfeffer einreiben und in einem Bréter
im heiRen Ol rundherum anbraten, herausnehmen. Die
Knochen im Bratfett ebenfalls braun braten. Drei Schalotten, 1
Mohre und 50 g Knollensellerie putzen, grob zerteilen und im
Bréater anbraten. Das Tomatenmark einriihren und kurz
mitbraten. Dann den Kalbsfond mit Wasser auf einen Liter
auffullen. Das Gemise mit Weilwein und 500 ml von dem



verdiinnten Kalbsfond abldschen, durchrihren, erhitzen und
die Haxen mit der dicken Fleischseite nach oben hineinlegen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200 Grad (Umluft 180 Grad)
auf der 2. Einschubleiste von unten insgesamt 2 1/2 Stunden
braten. Nach 1 1/2 Stunden die Haxen wenden und weitere
250 ml verdiinnten Kalbsfond dazugief’en. Nach 2 1/2 Std. die
Haxen nochmals wenden und den restliche Fond eingieRen.

Inzwischen das restliche Gemise putzen und zerteilen. Den
Brater aus dem Backofen nehmen. Die Knochen aus den
Haxen l0sen, das Fleisch wieder in die urspringliche Form
zusammenrollen. Die Rdststoffe mit einem Pinsel vom Bréter
|6sen, den Bratfond durch ein feines Sieb gief3en und evtl.
entfetten.

Fond, Fleisch und Gemuse wieder in den Brater geben und
den Fond abschmecken. Zugedeckt bei schwacher Hitze ca. 30
Minuten garen lassen, dann im Bréter servieren.

Dazu passen Kartoffel-Kraut Knddel.



