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Zutaten

Blatterteig Rindshaxen

Marinade

Rindshaxe am Stick
/weige Thymian
Zweige Rosmarin
Zweige Salbei

Salz & Pfeffer
0Tivendl

Lebkuchen-Pie

Karotten | klein schneiden
Lauch | klein schneiden
Stangensellerie | klein
schneiden

Zwiebeln | in feine
Scheiben geschnitten
Knoblauchzehen | in feine
Scheiben geschnitten
Lorbeerblédtter
Pfefferkdrner
Wacholderbeeren

Rotwein Flasche

Fond (Gemiise oder Rind)
Lebkuchen | Rezept auf
unserem Blog

Bldatterteig

Ei | verquirlt

Ergibt ca. 6 Portionen.

gefertigt mit ¥ von Rahel & Ron fur Ueli-Hof

77"

Zubereitung
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folge uns:

Rindshaxe zuerst mit Salz und dann mit Olivendl einmassieren

Alle Krduter fiir die Marinade daruber verteilen, das Fleisch Uber
Nacht in der Marinade ziehen lassen.

Mit einem der dusseren Lauchbldtter ein «Bouquet garni» mit den
Krduter der Marinade, sowie Pfeffer, Lorbeerbldtter und Wacholder-
beeren schniiren.

Fleisch trocken tupfen, im Schmortopf auf hoher Hitze auf allen
Scheiten anbraten und beiseitestellen.

Auf mittlere Hitze reduzieren, Zwiebeln und Knoblauch dinsten und
das restliche Gemlse in den Topf geben.

Fleisch zurick in den Topf geben und mit der ganzen Flasche Rotwein
abldschen, das Bouquet garni und den Fond ebenfalls dazugiessen.
Topf schliessen und im 140°C heissen Ofen etwa 4h schmoren.

Wenn sich das Fleisch Teicht vom Knochen abldst, Topf aus dem Ofen
nehmen, Fleisch beiseitelegen. Den Rest durch ein Sieb passieren.
Die FllUssigkeit aufkochen, den Lebkuchen rein broseln und die
Fliussigkeit auf die Halfte einreduzieren.

Fleisch vom Knochen 16sen, in mundgerechte Stiicke schneiden und
zusammen mit den grosseren Gemise-Stlcken zurlick in die Sauce geben.
2/3 des Bldtterteigs flr den Boden dinn auswallen (ca. 3mm dick) und
in eine ofenfeste Form geben. Knochen senkrecht in die Form stellen
und die Form mit der Fleischmischung auffillen.

Das andere Bldtterteig Drittel ebenfalls diinn fiir den Deckel
auswallen und in der Mitte ein Kreuz einschneiden.

Die Bldtterteigrdnder des Bodens mit dem verquirlten Ei bepinseln
und mit dem Deckel bedecken - Das Knochenstiick ragt nun durch das
Kreuz hinaus.

Die Rdnder des Bodens nach oben legen und mit dem Deckel verbinden.
Den Deckel mit Ei bepinseln und bei 180°C fir ca. 40-50min in den
Ofen schieben. Danach herausnehmen, Teicht auskthlen Tassen.
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