Lammhaxen mit weifler Polenta

1/2 Lammhaxen

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Fruhling Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
4 .................... Lammh axen (Caﬂ(g) ........................................
ZEL ................. OhvenOI ......................................................
ZEL ................. Sonnen blum enOI .............................................
400G .............. Se”e” e ........................................................
4OOG .............. Kamt ten ......................................................
... 200 G .............. ZWIebeln ......................................................
200 G .............. LaUCH .........................................................
; ... 1 EL ................. Ingwer ........................................................
L Stockh'é’éieﬁ 2 ..................... KnObIaUChzehen .............................................
Verfasst von: Vitus Winkler 300 ML Rotwein
1SCH USS ......... APF elBa |Same55|g ...........................................
.. 50G ................ Tomaten ma rk ................................................
2L .................. Salbelteee ....................................................
... 200 G .............. geSChalt e Toma ten m Sa & ...................................
2 ..................... Lorbeerblatter ................................................
.. 8 ..................... Pfeﬁcer k omer ................................................
.. 2 ..................... WaCh Olderbeeren ............................................
.. 1 ..................... Thym I anzwelg ................................................
.. 1 ..................... ROS marmzwelg ...............................................
1TL .................. Malzena .......................................................

Zubereitung



10.

12

Info

Gemiise feinwiirfelig schneiden.

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

Mit einem Schuss Rotwein abloschen.

Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis das Gemiise schon dunkel wird.

Tomatenmark beifiigen und kurz mitrésten.

Mit dem restlichen Rotwein und dem Apfel-Balsamessig abloschen, kurz einkochen und mit Salbeitee und Tomaten auffiillen.
Die Gewiirze hinzufiigen und nochmals autkochen.

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

Auf 130 °C zuriickdrehen und 1 Stunde fertig garen.

Vorsichtig herausheben und mit etwas Flussigkeit und Folie bedecken.

Restliche Flissigkeit durch ein Sieb giefen und auf ein Viertel einreduzieren.

Mit Salbeiblattern aufkochen und mit Maizena leicht abbinden.

&é&? schmeckt



Lammhaxen mit weifler Polenta

2/2 Polenta

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Fruhling Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten

... 200 ML ............ Wasser ........................................................
.. 10 G ................. gekan Eter T hym Ian .......................................
150ML ............. MIlCh ..........................................................
50 ML .............. SChlagObers ..................................................
.. SOG ................ (welBe) Po| enta ..............................................
.......................... genebeneMUSkatnuss
.......................... Salz
.......................... {nschgemahlenerpfeﬁer
1OOML ............. SChlagObers ..................................................

Verfasst von: Vitus Winkler Abrieb von 1 Zitrone

Zubereitung

1. Wasser kochen, Thymian beifiigen und 10 Minuten zugedeckt ziehen lassen.
2. Milch, Sahne, Muskat, Salz und Pfeffer hinzufiigen und aufkochen.
3. Polenta langsam einriihren und so lange weiterriihren, bis eine cremige Masse entsteht.

4. Vor dem Anrichten nochmals aufkochen, Schlagobers und den Zitronenabrieb unterheben und sofort servieren.

&é&; schmeckt



