Kalbshaxe niedertemperaturgegart an Apfel-Pernodsauce

Niedertemperaturgaren... fir dieses unsagliche Wortgebilde misste man in der
Klchenfachsprache einen schéneren Ausdruck erfinden, aber bitte nicht in Denglisch
(slow cooking, oder ahnlich), denn diese Kochmethode ist sanft und schonend und
braucht vor allem viel Zeit. Gutes braucht Zeit zum Reifen, und wenn das Gute eine
Kalbshaxe ist, braucht es Zeit, um sie optimal zu garen.

Eine Kalbshaxe enthalt viel zahes Bindegewebe, das ab einer Temperatur von ca. 65°
zu gelieren beginnt und weich wird. Ist die Temperatur aber zu hoch (iiber 90°), dann
platzen die Zellen im Muskelfleisch, der Fleischsatft tritt aus und das Fleisch wird
trocken. Wird die Kalbshaxe bei einer Temperatur von ca. 90° im Ofen geschmort, so
bleiben die Zellen des Muskelfleisches intakt, das Fleisch bleibt saftig, es braucht aber
viel Zeit bis das Bindegewebe geniigend heiss wird, um zu gelieren.

5 1/2 Stunden brauchte die Haxe, um auf eine Kerntemperatur von 70° zu kommen.
Dabei habe ich sie ab und zu mit saurem Most tibergossen. Da die Temperaturangaben
bei vielen Backdfen nicht sehr genau sind, empfiehlt es sich, die Temperatur mit einem
Ofenthermometer zu Uberwachen.

Die Geduld wird mit einer zarten und saftigen Kalbshaxe belohnt!
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Zutaten (2-3 Portionen)
1 Kal bshaxe (ca. 1kg)

Mar i nade:

3dl saurer Most

20 Korner roter Kanpotpfeffer
20 Korner Koreander

2 grosse Knobl auchzehen

Gar en:
3dl saurer Mbst
Sal z

Br at butt er

Sauce:
1 sauerlicher Apfel (Boskoop)
3El Pernod

2dl Hihner boui | | on

2El Sauerrahm
di e abgesi ebte Mari nade und Garfl Ussi gkeit
Pfeffer zum Abschrmecken
Mai zena

Zubereitung
Haxe parieren und mit Kiichenschnur einbinden.

Das Marinieren im Beutel spart Flissigkeit und bedeckt das Fleischstiick optimal mit der
Marinade.

Haxe in den Beutel geben, Pfeffer- und Koreanderkdrner im Mdérser zerstossen,
Knoblauch hacken und zugeben. Mit saurem Most auffiillen, die Luft herausdriicken und
verschliessen. Etwa 24 Stunden im Kuhlschrank ziehen lassen.
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Haxe aus dem Beutel nehmen, von den Gewirzkérnern befreien und mit
Haushaltpapier trocken tupfen. Salzen. Marinade absieben und beiseite stellen.

Haxe allseitig kraftig in Bratbutter anbraten und in den auf 90° vorgeheizten Ofen
schieben. Bratenthermometer an der dicksten Stelle vorsichtig einstecken, die Nadel
darf den Knochen nicht beriihren. Garen bis zu einer Kerntemperatur von 70° (5 1/2
Stunden). Wahrend der Garzeit ein paar Mal mit etwas saurem Most libergiessen.

Sauce

Marinade langsam aufkochen bis sie zu schdumen beginnt und absieben. Dies ein
weiteres Mal wiederholen. Ganz klar wird der Sud nicht, aber die meisten
Schwebteilchen kdnnen so entfernt werden. Sud etwa zur Halfte einkochen.

Apfel in Schnitze schneiden und diese in ca. 3-4mm dicke Scheibchen schneiden und
im Sud ca. 2-3 Minuten kécheln lassen. Pernod und Bouillon zugeben, nochmals kurz
kdcheln lassen. Sauce bis zum anrichten beiseite stellen.

Fertigmachen: Garflissigkeit von der Haxe absieben und zugeben. Sauerrahm zugeben
und aufkochen bis sich der Sauerahm mit der Sauce vermischt hat. Eventuell mit Salz
und Pfeffer abschmecken und mit Maizena binden.

Ein Teil des Bindegewebes abziehen, das nach dem Garen etwas zah sein kdnnte.
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Die parierte Haxe hélt nach dem parieren nicht mehr schon zusammen und wird
eingeschnirt, damit sie in Form bleibt.
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Die Zutaten fur die Apfel-Pernodsauce
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