Lammhaxen mit weiller Polenta
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Zubereitung

1. Gemiise feinwiirfelig schneiden.

2. Lammhaxen in Ol von allen Seiten scharf anbraten, herausnehmen und im selben Topf die
Gemissewiirfel, geriebenen Ingwer und klein geschnittenen Knoblauch kraftig anbraten.

3.  Mit einem Schuss Rotwein abloschen.

4. Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis das Gemuse schon dunkel wird.

5.  Tomatenmark beifligen und kurz mitrosten.

6.  Mit dem restlichen Rotwein und dem Apfel-Balsamessig abloschen, kurz einkochen und mit
Salbeitee und Tomaten auffullen.

7.  Die Gewurze hinzufugen und nochmals aufkochen.

8.  Nun die Lammhaxen dazugeben und im Ofen bei 160 °C rund 1 Stunde schmoren.

9. Auf130 °C zuriickdrehen und 1 Stunde fertig garen.

10.  Vorsichtig herausheben und mit etwas Flussigkeit und Folie bedecken.

1. Restliche Flussigkeit durch ein Sieb giel3en und auf ein Viertel einreduzieren.

12.  Mit Salbeiblattern aufkochen und mit Maizena leicht abbinden.

1. Wasser kochen, Thymian beifugen und 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.



Milch, Sahne, Muskat, Salz und Pfeffer hinzufigen und aufkochen.
Polenta langsam einrihren und so lange weiterrihren, bis eine cremige Masse entsteht.

Vor dem Anrichten nochmals aufkochen, Schlagobers und den Zitronenabrieb unterheben und

sofort servieren.



