Kalbshaxen an Senf-Zwiebelsauce

Kalbshaxen fur einmal nicht nach der klassischen Art mit Réstgemuse und
Tomatenmark geschmort, sondern an einer leicht sauerlichen Sauce mit reichlich
Zwiebel und Senf, Weisswein und etwas Zitronensaft, was in etwa der Sauce Robert der
traditionellen, franzésischen Kiiche entspricht. Die Sauce Robert wird vor allem zu
angeauchertem Schweinefleisch empfohlen. Die feine Saure der Sauce wirkt sehr
appetitanregend und macht sich auch zum kraftigen Fleisch der Kalbshaxe gut. Etwas
Salbei und Kurkuma, letzeres vor allem der schénen, gelben Farbe wegen, erganzen
die Sauce.

Tipp: Schmeckt die Sauce zu herb, kann sie mit einer Prise Zucker abgerundet werden.

Dazu passt gebratener Reis und gedampfter Lauch ausgezeichnet.

Zutaten (2 Portionen)

2 Kal bshaxen in Schei ben, a ca. 180g
1 Zwi ebel, ca. 80g

2dI Wei sswei n

1dl krafti ge Hihnerbouill on

3Tl Di j on- Senf

1El Zitronensaft

2-3 gr6ssere Sal bei bl atter

1Tl Kur kuma

1/ 271 Mehl

1El Sauer rahm

Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Kalbshaxen mit Kiichenpapier trockentupfen. Ringsum salzen und pfeffern und mit
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etwas Mehl bestduben. Ein paar Minuten ruhen lassen. Bindegewebe an den Seiten der
Haxen einschneiden, so bleiben die Haxen beim Schmoren besser in Form.

Kalbshaxen ringsum in Bratbutter bei mittlerer Hitze anbraten.
Zwiebel fein hacken, Sabei in feine Streifen schneiden.

Haxen aus der Pfanne nehmen. Zwiebeln die Pfanne geben und leicht anrésten.
Weisswein dazugiessen, aufkochen, Senf dazugeben und gut verriihren (mit einer
Gabel oder Schwingbesen). Bouillon, Kurkuma, Zitronensaft und Salbei zugeben. Kurz
verrihren und die Haxen in die Sauce legen. Zugedeckt ca. 90 Minuten leicht kdcheln
lassen bis sich das Fleisch vom Knochen |6st. Haxen nach 45 Minuten einmal wenden.

Deckel abnehmen und weitere 30 Minuten lebhafter kdcheln lassen, damit die Sauce
etwas eindickt. 1El Sauerrahm unterrithren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
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