Lammhaxe an Wermut-Rahmsauce

Der ganz trockene franzésische Wermut Noilly Prat Uberzeugt mit seinem feinen,
zitronigen bis nussigen Geschmack. Er ist so etwas wie die Geheimwaffe in der guten
Saucenkiiche, er ist nicht zu dominant, sorgt aber fiir eine runde, schdéne Grundwiirze.
Mit Fenchelsamen gewdrzt, verleiht er der Sauce einen angenehmen Anisgeschmack.
Mit etwas Gemise, Zwiebel, Knoblauch und Krautern dazu, gibt das einen volimundigen
Sud, ideal um eine Lammbhaxe darin zu schmoren.

Die Lammbhaxe ist der unterste Teil des Gigots, sie enthalt reichlich Bindegewebe, das

bei Schmoren geliert und dabei fir Geschmack und Geschmeidigkeit des Fleisches
sorgt - Ein wunderbar zartes und aromatisches Schmorgericht!

Zutaten (2 Portionen)

1 Lamrhaxe, ca. 550g
60g Ruebl i

509 Sellerie

409 Zwi ebel

2 Knobl auchzehen

3/ 4TI Fenchel sanen

1, 5dI Noi Il Iy Prat

1dl Hiuhner boui | | on

3-4 kl ei nere Sal bei bl atter
2 Lor beerbl atter

30g Sauerrahm

Sal z und Pfeffer
Brat butter

Zubereitung
Lammhaxe 1 Stunde vor dem Anbraten aus dem Kihlschrank nehmen und sogleich mit
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Salz und Pfeffer wiirzen.

Ruebli, Sellerie und Zwiebel klein wiirfeln. Knoblauch grob hacken. Fenchelsamen im
Mdrser grob zerstoseen.

Reichlich Bratbutter bis knapp zum Rauchpunkt erhitzen. Die Haxe ringsum eher leicht
anbraten, es dirfen keine verbrannten Stellen entstehen, sie wiirden unerwiinschte
Bitterstoffe erzeugen.

Haxe aus der Pfanne nehmen, die Temperatur etwas reduzieren, Riebli, Sellerie,
Zwiebel und Knoblauch zugeben und ca. 3-4 Minuten anrésten. Fenchelsamen zugeben
und kurz mitrésten.

Noilly Prat und Bouillon zugiessen, Salbei und Lorbeer zugeben und kurz aufkochen.
Lammhaxe in den Sud legen und zugedeckt 2 Stunden leicht kdcheln lassen. Haxe

nach 1 Stunde wenden.

Haxe aus der Pfanne nehmen, Sud kurz und kréaftig aufkochen, Sauerrahm einrihren
und die Hitze reduzieren.

Fleisch vom Knochen ablésen und in die einzelnen Muskelstiicke zerteilen, fiir ca. 3-4
Minuten in die leicht kdchelnde Sauce legen.

Lammhaxe mit reichlich Sud auf Tellern anrichten.

nahin
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