%‘”W Schiweinshace aus

denv Ofenmeiiter

Ines Wuttke

1.

Den Backofen auf 230°C Ober- und Unterhitze
vorheizen.

Das Suppengriin in Sticke schneiden. Die Zwiebel
schalen und achteln. Die Knoblauchzehen in feine
Scheiben schneiden.

Die Schwarte der Schweinshaxen rautenformig
einschneiden. Die Haxen mit Salz, Pfeffer und
Paprika einreiben.

Das Suppengemiuise mit dem Zwiebeln und dem
Knoblauch in den Ofenmeister legen. Die
Fleischbrihe dariber giel3en. Die Schweinshaxen
auf das Ofengemdiise legen. Den Deckel schlieRen.
Den Ofenmeister auf das Rost, unterste Schiene
stellen. Die Haxen 45 Minuten bei 230°C garen.
Die Hitze dann auf 180°C reduzieren und die
Haxen noch 2 Stunden garen.

Nach Ende der Garzeit, die Haxen auf einer Platte
zwischenlagern. Den Sud durch ein Sieb geben
und die Flussigkeit im Mixtopf des Thermomix
auffangen. Wasser und Starke in einer Tasse
verrihren. Mit zu dem Sud geben. Die Sauce 4
Minuten/100°C/Stufe 3 andicken.

In dieser Zeit die Haxen wieder in den leeren
Ofenmeister legen. Den Ofen auf 250°C
hochheizen und die Haxen ohne Deckel ca. 15
Minuten unter Aufsicht knusprig braten.
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Latiten

1-2 Schweinshaxen (je
maximal 1-1,2 kg)

Salz, Pfeffer
Paprikagewdlrz, edelsuf’
1 Bund Suppengrin

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

350 ml Fleischbriihe

Wasser und Starke

Benitigtes
Titerial

Ofenmeister

Luiberetlangs et

20 Minuten
Zubereitungszeit

3 Stunden Garzeit



