Rindshaxe vom Angus-Rind, klassisch geschmort

Das Angus-Rind stammt urspringlich aus Schottland, in den USA ist es eine der
bedeutensten Fleisch-Rassen und wurde von da ausgehend zu einem weltweit zu
einem Begriff fir erstklassiges Rindfleisch. Mittlerweile werden Angus-Rinder auch in
der Schweiz in grésserem Umfang geziichtet und u.a. unter dem Label "Swiss Black
Angus" vermarktet (www.swissangus.ch).

Die Rindshaxe ist ein ideales Stlick zum Schmoren. Das Fleisch wird fest, kaum faserig
und sehr zart, zudem von deutlich kraftigerem Geschmack als die beliebtere Kalbshaxe.
Ich habe eine halbe Haxe (ca. 700g) ganz klassisch in einem Gemusesud auf dem Herd
langsam geschmort. Nach gut 2 Stunden war die Haxe gar. Ein besonderer Genuss!

Dazu hab ich B6hmische Knédel gereicht. Die "brotigen” und saugkraftigen Knddel
machen ein Gericht mit viel Sauce erst recht zu einem Festschmaus.

Zutaten (3 Portionen)

7009 Ri ndshaxe "Swi ss Bl ack Angus"
200g Wir zel geniise
(Riebli, Sellerie, Lauch)

4 kl ei ne Zwi ebel n

2 Knobl auchzehen

3 Lorbeerbl atter

6 Nel ken

1Tl Tomat enplr ee

1. 5dI kraftiger Rotwein (Mntepulciano d' Abruzzo)
2dl Ri ndsboui | | on

20 Kigel chen Kori ander

1Tl Di j on- Senf

schwar zer Pfeffer aus der Mihle
Br at but t er
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Zubereitung

Marinade:

Koriander im Morser zerstossen, reichlich schwarzer Pfeffer dazumahlen und mit Senf
und 1/2dl Rotwein vermischen.

Rindhaxe aus dem Kuhlschrank nehmen und ringsum mit der Marinade einreiben. 3
Stunden bei Raumtemperatur ziehen lassen. Wahrend dieser Zeit warmt sich die Haxe
auf, was die Schmorzeit deutlich verkurzt.

Marinade mit den Fingern von der Haxe abstreifen. Haxe leicht salzen und in Bratbutter
ringsum gemaéachlich anbraten.

Haxe aus der Pfanne nehmen, Tomatenpiree in die Pfanne geben und 2-3 Minuten
anrésten. Mit dem Rest des Rotweins (1dl) abléschen, tbrig gebliebene Marinade
zugeben und ca. 5 Minuten leicht einkdcheln lassen. Das Ganze absieben und die
Pfanne ausspiilen (Damit werden stark geréstete Bratriickstdnde entfernt, die den Sud
bitter machen wrden).

Ruebli, Sellerie und Lauch in kleine Stiicke schneiden. Knoblauchzehen halbieren.
Zwiebeln mit den Lorbeerblattern und Nelken bestecken. Alles zusammen in Bratbutter
anrésten bis das Gemiise braune Spuren zeigt. Bouillon dazugiessen, Rindhaxe
dazulegen und zugdeckt 2 bis 2 1/2 Stunden leicht kécheln lassen. Die Haxe
wahrenddessen 3-4 mal wenden.
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Tomatenpuree im Bratensatz rosten, danach mit Rotwein abléschen
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Rindshaxe nach 2 Stunden
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Rindshaxe mit Béhmischen Knddeln angerichtet
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