Chabiseintopf mit Schweinshaxen

Ein so richtig wahrschéftes Eintopfgericht fur die kalte Jahreszeit. Der im Winter
allgegenwartige Chabis liebt es, sehr lange geschmort zu werden, hab ihn zwar nicht
gefragt, ob dem so ist, aber dabei entwickelt er einen schénen runden Geschmack, zu
dem ein mitgeschmortes, gesalzenes Wadli wunderbar passt. Der Chabis liebt auch
intensive GewUrze wie Kiimmel, Wacholder, Senf und Lorbeer, deren Geschmécker
sich beim Schmoren erst so richtig schén entfalten. Grob geschnittene Riibeli setzen
nicht nur farblich, sondern auch geschmacklich einen schénen Kontrast.

Dieser Eintopf lasst sich gut vorkochen und vor dem Genuss nochmals aufwarmen. Er
wird dabei eher noch besser.

Zutaten (2 'gute’ Portionen)

1lkg Chabi s
2 Schwei nshaxen gesal zen (ca. 6509)
2 Ruebl i
5 kl ei ne Kartoffeln Amandi ne
1 Zwi ebel
2 Knobl auchzehen
10 Wachol der beer en
3-4 Lor beerbl atter
1Tl Senf pul ver
1Tl Kr euzktnmmel
2dl krafti ge Hihnerbouill on
Pf ef f er

Brat butter

Zubereitung
Chabis halbieren, den Strunk und die dicksten Blattkiele wegschneiden. Riebli in grobe
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Stlicke schneiden. Zwiebel sehr grob hacken. Alles zusammen in nicht zu knapp
Bratbutter unter haufigem Wenden ca. 5 Minuten andinsten, ohne dass der Chabis
Farbe annimmt.

Knoblauch grob hacken und zusammen mit den anderen Gewiirzen zum Chabis geben.
Mit der Bouillon Ubergiessen. Gut vermischen.

Die Schwarte der Schweinshaxen viermal durchschneiden, damit sich die Haxen beim
Schmoren nicht zu sehr zusammenziehen. Haxen in Bratbutter leicht anbraten, auch auf
den Schwartenseiten. Zum Chabis geben und alles zusammen 1 Stunde zugedeckt
leicht kdchelnd schmoren lassen. Dazwischen ab und zu durchmischen. Nach einer
Stunde mit Pfeffer abschmecken und ev. etwas Bouillonpaste abschmecken. Danach
ohne Deckel etwa eine weitere Stunde schmoren, damit der Saft etwas einkocht. Die
Schweinshaxen sind knapp gar, wenn sich das Fleisch von selbst leicht vom Knochen
I0st. Fur die letzte halbe Stunde die geschalten Karttffelchen auf den Eintopf legen,
leicht salzen und mitgaren. Dabei den Deckel wahrend etwa 10 Minuten wieder auf die
Pfanne setzen, damit die Karttffelchen durchgegart werden.

BOUILLON
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Chabis gedunstet und gewurzt
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Schmoren: Halbzeit
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