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Leckere Schweinshaxen

Zutaten fiir 5 Personen: Etwas Briihe mit angieBen und im Ofen
1-1,5 Stunden bei 180-200 Grad Ober-

« 5 St. Schweinehaxen a ca. 800-900g und Unterhitze auf der unteren Schiene

+ 31 Wasser fertig braten. Ab und zu mit etwas Brithe

» 110 g Salz iibergieRen.

« 10 St Wacholderbeeren Wenn die Schwarte braun wird, kann

+ 55t Nelken der Ofen auf etwa 225 Grad aufgeheizt

= 1 grofes Lorbeerblatt werden. Dies bewirkt, dass die Schwarte

« 2 El-Spitzen geschroteter Ffeffer aufpoppt und es eine leckere Kruste gibt.

« 15t Knoblauchzehe Bitte vorsichtig sein, da die Haxen jetzt

« ein kleiner Zweig Rosmarin schnell dunkel werden konnen und die

+ 1 knapp gestrichener El Majoran aufpoppende Schwarte gefdhrlich spritzen
kann.

Zubereitung Sind die Haxen knusprig, dann passt

Zuerst brauchen wir einen Topf, in dazu Kartoffel- und Krautsalat, einfach

dem wir die Schweinehaxen senkrecht ein gutes Brot mit oder ohne Sauerkraut -

aufstellen konnen und diese nicht und in jedem Fall ein kiihles Bier.

umfallen.

Nun geben wir das Salz und die Gewiirze Guten Appetit wiinscht

dazu und gieBen das Ganze mit dem Hajo Haug

Wasser auf. Die Haxen sollten gerade so
bedeckt sein.

Der Fond schmeckt sehr kréftig,
empfindliche Gaumen wiirden ihn >

als versalzen bezeichnen, aber die ( _ H‘.\
Schweinebeinchen sind nicht —

gewiirzt und milssen liber
die Briihe ihre Wiirze
bekommen.

4
Zur‘ spateren \ o
Weiterverwendung muss
die Brithe natiirlich mit o
Wasser gestreckt werden. -
Aus ihr lasst sich eine :
leckere Siilze, gerostete » ;

Brot- oder Metzelsuppe
zubereiten.

Die Haxen ungefahr
zweieinhalb Stunden ziehen
lassen.

Wenn beim Einstechen

kein roter Saft mehr austritt,
konnen sie, mit der Schwarte
nach oben, auf ein tiefes
Backblech gesetzt werden.




