Rezepthkarte

Geschmorte Lammbhaxen
mit Omas SofSengewiirz

Altes Gewiirzamt
Faon, Hollonsl



Zutaten (4 Personen):

Lammbhaxen: 4 Lammhaxen ca. 1,2 kg, 200 g Karotten geschilt,
200 g Stangensellerie geputzt, 400 g Zwiebeln geschilt,

150 g Tomatenmark, Rapsdl, 500 ml Weifiwein, 500 ml Noilly
Prat, 2 TL Omas Soflengewiirz, Salz, Pfeffer weif$, 50 g Butter,
2-3 EL Maisstirke

Zubereitung

(ca. 4 Stunden, davon 2-3 Stunden reine Schmorzeit):

Zum Schmoren der Lammbhaxen einen breiten Topf oder Briter
erhitzen. Die Haxen mit weiflem Pfeffer und Salz wiirzen und in
etwas Rapsol kriftig anbraten. Das Fleisch herausnehmen und
anschlieSend das geschilte und in Wiirfel geschnittene Rostgemiise
im Topf anrosten. Wenn das Gemiise eine gleichmiflige
goldbraune Farbe angenommen hat, Tomatenmark dazugeben
und ebenfalls kurz mitrésten. Mit dem Weilwein und Noilly
Prat mehrmals abléschen und stark reduzieren. Wenn der Wein
fast vollstindig eingekocht ist, die Haxen zuriick in den Topf
geben. Einen Teeloffel Omas Soffengewiirz dazugeben und die
Haxen knapp mit Wasser bedecken. Einmal aufkochen und fiir
circa. 2-3 Stunden langsam schmoren bis das Fleisch butterzart
ist. Die Haxen herausnehmen, mit einem feuchten Kiichentuch
abdecken und auskiihlen lassen. Den Schmorfond durch ein
Spitzsieb passieren und bis zur gewiinschten Geschmacksintensitit
reduzieren. Die Butter einmontieren und nach Belieben mit etwas
angeriihrter Stirke auf die gewiinschte Konsistenz binden. Final
mit Salz, Pfeffer und Omas Soffengewiirz abschmecken. Vor dem
Servieren die Lammbhaxen in der Sof8e heifflegen.

Tipp: Als Beilage kann ein Bohnencassoulet serviert werden.
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