Familien Rezept

Rezept

Die Chili halbieren, entkernen und in Scheiben
schneiden, gemeinsam mit dem Paprikapulver,
Oregano, Kreuzkiimmel, Zimtstangen,
gepressten Knoblauch, 1 EL Olivendl, Salz,
Pfeffer mit dem gewaschenen und trocken
getupften Fleisch in einen grolRen
Gefrierbeutel geben und liber Nacht in den
Kihlschrank legen

Den Ofen auf 160°C vorheizen

Einen Brdter auf dem Herd erwarmen, die
Haxen in Ol darin rundherum anbraten,
herausnehmen und die Marinade aus dem
Gefrierbeutel, die in Scheiben geschnittenen
Karotten und Zwiebeln und die Lorbeerblatter
anbraten

Das Fleisch auf das Gemiuse legen, mit dem
Wein abldschen, den Bratensatz ablosen,
aufkochen und etwas kocheln lassen

Den Fond hinzugeben, aufkochen und den
offenen Brater fiir 3 Stunden in den Ofen
schieben. Hin und wieder das Fleisch begieRen

Zutaten

e 4 Lammhaxen

Olivenal

e 2 Karotten

e 1 Zwiebel

e 2 Lorbeerbldtter

e 1 Flasche trockener kraftiger Rotwein
e 0,5 L Hihnerfond

e Minzblitter

e 2 grune Chilischoten

e 2 TL gerduchertes Paprikapulver
e 2 TL getrockneter Oregano

e 1 TL Kreuzkiimmel

e 2 halbierte Zimtstangen

¢ 3 Knoblauchzehen

e Olivendl

o Pfeffer, Salz

6. Etwas von der Bratenflissigkeit abschopfen,
entfetten und leicht binden
7. Das Fleisch mit der Minze bestreuen, mit dem

Gemise und mit Piiree servieren

Gerate

e ] Brater
e 1 Schneidebrett

e 1 grolRes Messer
e 1 Mdrser

e 1 groRer Gefrierbeutel




