Rindshaxen mit Peperoni und Zwiebel geschmort

Die Rindshaxe mal nicht mit dem klassischen Rdstgemiise, sondern mit Zwiebeln,
Peperoni und etwas Tomatensauce geschmort. Gewdrzt mit Knoblauch, Lorbeer,
Nelken und Pfeffer. Das kommt dem Ungarischen Gulasch sehr nahe. Nebenbei
bemerkt: Das Fleisch von der Haxe ist in Ungarn fiir einen guten Gulasch erste Wahl.
Es ist reich an Bindegewebe und daher ideal fiir ein Gericht, das lange geschmort wird.
Das Fleisch wird weich, besitzt trotzdem einen guten Biss und bleibt vor allem sehr
saftig. Wahrend der langen Schmorzeit, 2 1/2 Stunden, werden die Zwiebeln sehr weich
und machen die Sauce schén sdmig, ohne dass diese abgebunden wird.

Das Knochenmark 16st sich wéahrend der langen Schmorzeit und wird von der Sauce

aufgenommen, so kann man es eben nicht mehr als besonderes Happchen geniessen,
dafir bereichert es die Sauce mit feinem Aroma.

Zutaten (3 Portionen)

3 Ri ndshaxen (Schei ben)

1 grosse, rote Peperoni

2 grosse Zw ebel n

2 grosse Knobl auchzehen

2El Tonat ensauce (Passata di Ponpdor o)
3 Zwei ge frischer Rosmarin

4 Lorbeerbl atter

6 Nel ken

20 Kor ner Kanpot pfeffer (zerstossen)

1dl Wei sswei n

1, 5dl Hihner bouil | on
Sal z und Pfeffer
Mehl
Brat butter

Rollis Rezepte: Rindshaxen mit Peperoni und Zwiebel geschmort - Seite 1



Zubereitung

Vorbereiten:

Peperoni schalen (das geht gut mit dem Sparschaler) und in ca. 5mm dicke und 4cm
lange Streifen schneiden. Zwiebel vierteln und langs zu ca. 3mm dicken Streifen
schneiden.

Damit sich die Haxen beim Braten nicht einrollen, schneidet man vor dem Anbraten das
Bindegewebe auf der Aussenseite ein paar Mal ein.

Rindshaxen trocken tupfen, salzen und pfeffern. Mit Mehl bestauben und in reichlich
Bratbutter bei mittlerer Hitze beidseitg anbraten. Die Haxen sollen stellenweise nur
leicht braun werden. Werden sie zu stark angebraten, so wird der Bratensatz schwarz
und bitter.

Haxen aus der Bratpfanne nehmen, Peperoni und Zwiebel in der gleichen Pfanne leicht
anrésten, sobald die Zwiebelstreifen Rostspuren zeigen (nach ca. 3-4 Minuten)
Tomatensauce zugeben und vermischen. Nochmals ca. 3-4 Minuten rdsten.

Mit Weisswein abléschen, leicht einkochen lassen, die Bouillon dazugiessen und die
Gewiirze zugeben.

Rindshaxen auf den Sud legen und zugedeckt 2 1/2 Stunden schmoren lassen. Die
Sauce sollte nur leicht kdcheln. Die Haxen ab und zu wenden (3-4 mal). Die letzte halbe
Stunde ohne Deckel schmoren lassen, damit Flissigkeit verdampft und die Sauce
etwas eindickt.

Bei den fertig geschmorten Haxen hat sich das Fleisch von selber von den Knochen
gel6st und die Haxen fallen fast auseinander.

soir S0
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.. hach 2 1/2 Stunden.

Rollis Rezepte: Rindshaxen mit Peperoni und Zwiebel geschmort - Seite 4



