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BROTZEIT

WURST/ALAT

FUR 4 PERSONEN

Ein Wurstsalat ist eine herrliche Abendmahlzeit und im gesamten siiddeutschen sowie
dsterreichischen Raum beheimatet. Dabei hat jede Region ihre speziellen Zutaten und
eine eigene Zubereitung. Doch warum ist dann der bayerische Salat der Beste?
Vermutlich, weil es dahoam halt immer am besten schmeckt ...

WURSTSALAT I-DUPFERL

5 Dicke Wiirste (aka Knacker) | 5 Regensburger | 2 gekochte Eier| 4 Radieserl | grobes Meersalz | steirisches

8 Scheiben Emmentaler (4 3 mm Dicke) | 8 Cornichons | Kiirbiskernél ¢4 | Kerbel

16 Kirschtomaten | 2 rote Zwiebeln | g0g Schnittlauch |

Boml Rotweinessig ¢ | 8oml Sonnenblumenél | Die Eier pellen und halbieren. Die Radieschen waschen,

soml Essiggurkenwasser (von den Cornichons) | trocken tupfen und ebenfalls halbieren. Beides mit

2 EL mittelscharfer Senf| %2 TL Honig | 1 Spritzer Sojasauce | etwas grobem Meersalz bestreuen. Den Wurstsalat auf

1 Prise edelsiiRes Paprikapulver | Salz | Pfeffer aus der Milhle vier Teller oder Schalen anrichten und mit etwas Kirbis-
kerndl betraufeln. Schlieflich jeweils mit einem halben Ei,

Die beiden Wurstsorten hiuten und mit dem Kise in den Radieschen und etwas Kerbel dekorieren.

dinne, etwa 2,5cm breite Streifen schneiden. In eine
Schussel fiillen. Die Cornichons der Lange nach in Scheiben
schneiden. Tomaten waschen, trocken tupfen und achteln.
Zwiebeln schalen und in feine Streifen schneiden. Schnitt-
lauch waschen, trocken schitteln und in feine Réllchen
schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten mit den restlichen
Zutaten fir das Dressing zur Wurst in die Schiissel geben.

Den Wurstsalat grindlich vermengen und mit den
Gewiirzen sehr kraftig und sauerlich abschmecken.

2]

¢ Wenn man den Wurstsalat als Mitternachtssnack (z. B. nach einer Grillparty) servieren michte, einfach die Menge an
Rotweinessig erhihen. Eine frische Chilischote steigert das Temperament des Wurstsalats ebenfalls nochmals. | 4¢ Wir Bayern
haben ja eine hohe Affinitét zu Osterreich, auch wenn wir das manchmal nicht zugeben. Ein Essloffel steirisches Kiirbiskernél
verleiht dem Wurstsalat ein tolles nussiges Aroma. Eine Alternative kénnte natives Rapsol sein.
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SUPPEN UND

HENDL/UPPE

EINTOPFE

MIT NUDELN,

WURZELGEMUSE J JUNGLAUCH

FOR 4 PERSONEN

HENDLSUPPE

1 Suppenhuhn | ca. 3 | kaltes Wasser | 1 Karotte | 2 Stange
Lauch | s0g Knollensellerie | 3 Zwiebeln | 1 Knoblauchzehe |
10 Petersilienstingel | 100ml Weilwein | 10 Pfefferkérner |
5 Wacholderbeeren | 2 Lorbeerblatter | Salz | Pfeffer aus der
Miihle | 35g Butter | 20g Mehl | 1 kleiner Spritzer Sojasauce

Das Suppenhuhn waschen, trocken tupfen und in einen
groften Topf (etwa 6 | Fassungsvermégen) geben. Mit kaltem
Wasser auffullen und bei schwacher Hitze zum Kochen
bringen, Etwa 15 Minuten kécheln lassen.

In der Zwischenzeit alle Gemusesorten putzen, waschen
bzw. schalen und in grobe Stlicke schneiden. Den Knoblauch
schalen, andriicken und mit dem Gemiise zum Huhn in den
Topf geben. Die Petersilie waschen und mit Wein, Gewirzen
sowie etwas Salz in die Brithe rithren. Die Huhnersuppe nun
etwa 1 % Stunden weiter kocheln lassen, dabei die Suppe
mit Salz und Pfeffer abschmecken

Gegen Ende der Garzeit Butter und Mehl zu Braseln ver-
kneten und die Suppe leicht damit binden.

Das Suppenhuhn aus der Brithe nehmen und abtropfen
lassen. Schone Fleischstiicke ausldsen, in kleine Wirfel
schneiden und in einer Schissel beiseitestellen. Die Briihe
durch ein feines Sieb passieren und mit etwas Sojasauce
leicht abschmecken.

1 Ursp

EINLAGE

1 Pastinake | je 1 orangefarbene und gelbe Karotte | 1 Stange
Junglauch | 2og Schnittlauch ¢ | 8 kleine Champignons|
200g Suppennudeln | Salz| 4 frische Eigelb | 2oml natives
Olivendl extra

Pastinake und Karotten schilen, langs halbieren und in
diinne Scheiben schneiden. Jung- und Schnittlauch putzen,
waschen, tracken schiitteln und beides in feine Réllchen
schneiden. Die Champignons putzen, trocken abreiben
und in diinne Scheiben schneiden.

Die Huhnersuppe langsam wieder erwarmen.

Suppennudeln sowie Pastinaken- und Karottenscheiben in
einem kleinen Topf in kochendem Salzwasser bissfest garen.
Abgiefen und mit dem beiseitegestellten Hihnerfleisch in
die Suppe geben.

Kurz vor dem Anrichten Lauch, Schnittlauch und Champig-
nons einrithren. Die Suppe ein letztes Mal abschmecken

Vier Suppenschalen vorwarmen, in jede ein Eigelb setzen
und einen Spritzer Olivendl darauftraufeln. SchlieRlich die
heifle Suppe mit reichlich Einlage daraufschopfen.

wie z. B. Liebstéckel, Pimp

Mmp
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HAUPTGERICHTE

VEGETARISCH

JPINAT-BARLAUCH-KNODERL

BRAU

: ) S
R BUTTER

FOR 4 PERSONEN

Beim Waldspaziergang im Friithling riecht es nach Knoblauch? Dann ist er nicht weit weg,
der Biirlauch, der bei uns in Bayern weit verbreitet ist. Aber keine Sorge, ihr miisst ihn

nicht unbedingt selbst sammeln, es gibt ihn im Frithjahr auch in fast jedem Supermarkt
zu kaufen. Aber mal ehrlich, der Spinat-Bdrlauch-Kndderl ist so lecker, dass ich ihn jeden

Tag essen kinnte.

SPINAT-BARLAUCH-KNODERL 4

Salz | 300g Blattspinat | 9og Birlauch | ca. 160g Magerquark
(fiir 125 g ausgedriickten Quark) | 120g weiche Butter|

4 Eier| 3 Eigelb| 1 Knoblauchzehe | 3 EL Mehl |

240 g Semmelbrésel | 30g feine Brotcroatons (siehe S. 54) |
frisch geriebene Muskatnuss| etwas abgeriebene Schale von
1 unbehandelten Zitrone | Cayennepfeffer | Pfeffer aus der
Miihle

In einem grofien Topf Wasser mit etwas Salz zum Kochen
bringen, Spinat und Barlauch putzen und abbrausen, Im
kochenden Wasser etwa 2 Minuten blanchieren (kochen und
zusammenfallen lassen), dann abgiefen und den Barlauch-
Spinat in Eiswasser abschrecken. Den Barlauch-Spinat gut
ausdriicken und grob schneiden.

Den Quark mithilfe eines sauberen Kiichentuchs fest aus-
driicken, sodass etwa 125 g trockener Quark ibrig bleiben.
Den Barlauch-Spinat mit Quark, Butter, Eiern, Eigelben,
geschaltem Knoblauch, Mehl, Semmelbréseln und Crottons
in einem Kichenmixer kraftig durchmischen, bis ein Knodel-
teig entstanden ist. Mit Muskatnuss, Zitronenschale,
Cayennepfeffer, Salz und Pfeffer wiirzen. Die Knodel-
masse mindestens 4 Stunden ruhen lassen

Nach der Ruhezeit aus dem Teig acht bis zwolf kleine Knodel
drehen. In einem Topf reichlich Salzwasser aufkochen, dann

das Wasser zum Kocheln bringen und die Knadel darin etwa
10 Minuten gar ziehen lassen.

BRAUNE BUTTER
135 g Butter | Salz

Wihrend die Knodel sieden, 120g Butter in einem Stieltopf
erhitzen und bei mittlerer Hitze etwa 7 Minuten kécheln, bis
die Butter braun ist 44. Von der braunen Butter ein wenig
abnehmen und die Knédel in einer Pfanne damit Gber-
ziehen. Die restliche braune Butter, etwas Salz sowie die
iibrigen 15g frische Butter erhitzen und schaumig schlagen.

I-DUPFERL

100g Bergkiise (z. B, Gruyére) | 2 EL Schnittlauchrélichen |
Meersalz| 4 EL feine Broterottons (siche S. 54) | eine Handvoll
Spinatblatter

In vier tiefen Tellern jeweils zwei bis drei Knderl anrichten
und mit der braunen Butter tibergiefen. Die Knoderl mit
Spdnen vom Bergkdse, Schnittlauch, etwas Meersalz und
CroGtons bestreuen und mit Spinatblattern dekorieren.

¢ Wenn ihr aufferhalb der Birlauchsaison Lust auf diese Kndderl habt, dann nehmt einfach 4o00g Spinat und erhéht die

Knoblauchmenge auf zwei Zehen - so kénnt ihr den Béd

lauch weglassen. |N An der braunen Butter finde ich gerade die

gerdstete Molke am besten - deshalb passiere ich sie nicht.




WA S

sUSSES

APFELKUCHERL MIT
VANILLE-BIER-/CHAUM

FUR 4 PERSONEN

In Bayern diirfen Apfelkiicherl (oder auch gebackene Apfelradl, wie sie bei uns heifien)
auf keinem Jahr- oder Weihnachtsmarkt fehlen. Dick mit Zimt und Zucker umbhiillt,
lieben Grofs und Klein diese siifie Spezialitdt - egal ob draufien oder drinnen.

BIERTEIG
180g Mehl | 30g Speisestirke | 150 ml Weifbier| 3 Eier|
% TL Salz | 30g Zucker

Mehl und Speisestarke in eine Schiissel sieben und mit dem
Bier glatt rithren, Die Eier trennen, Die Eigelbe mit dem
Salz unter den Teig rihren. Die Eiweile mit dem Zucker

zu cremigem Eischnee schlagen und unter den Teig ziehen.

APFELKUCHERL

s0g Zucker | 5g Zimt | 4 rotschalige Apfel (z. B. Jonagold,
Rote Sternrenette oder Boskop) | 300g Butterschmalz | Mehl |
Bierteig (siehe oben) | Puderzucker

Zucker und Zimt mischen. Die Apfel schilen und mit einem
Apfelausstecher das Kerngehduse entfernen. Das Frucht-
fleisch in 1,5 cm dicke Ringe (bzw. Rader) schneiden. Das
Butterschmalz in einer tiefen Pfanne auf 180°C erhitzen.

Sobald das Fett heilt ist 4, die Apfelringe nacheinander im
Mehl wenden, durch den Bierteig ziehen und portionsweise
im Butterschmalz langsam knusprig ausbacken. Mit einem
Schaumloffel herausheben und auf Kichenpapier entfetten,

Die noch heiRen Apfelkiicherl im Zimtzucker wenden und
mit Puderzucker bestauben.

VANILLE-BIER-SCHAUM

1 Blatt Gelatine | 6 frische Eigelb | 120ml WeiBbier | Mark von
1 Vanilleschote | abgeriebene Schale von % unbehandelten
Orange | 4 EL Zucker | 1 Prise Salz

In einem Topf Wasser auf 9o-95 °C erhitzen, Die Gelatine
in kaltem Wasser einweichen. Die restlichen Zutaten in
einer Metallschiissel iiber dem heifien Wasserbad mit
dem Schneebesen aufschlagen, bis die Masse cremig ist.
Die Gelatine ausdriicken und unter den Schaum rithren,
Weiterschlagen, bis die Masse lauwarm und cremig ist.

AUSSERDEM
geriihrte Preiselbeeren (siehe S. 130)| Puderzucker

Jeweils 1 EL Preiselbeeren auf vier Dessertteller geben und
mit etwas Vanille-Bier-Schaum toppen. Darauf je drei Apfel-
kicherl setzen und nochmals mit Puderzucker bestauben.
Restliche Preiselbeeren und Schaum extra servieren,

+ Ob das Butterschmalz heif} genug ist, erkennt man, wenn man den Stiel eines Holzkochléffels ins Fett hélt und
kleine Bldschen daran aufsteigen.




SUPPEN UN

SAYERISCHER

D EINTOPFE

FI/CHEINTOPF

MIT TOMATEN UND PAPRIKA

FUR 4 PERSONEN

FISCHEINTOPF

2 rote Zwiebeln | 1 Knoblauchzehe | 12 Kirschtomaten |

je 1 rote und gelbe Paprika | 300 g Karpfenfilet (ohne Griiten
und Haut ¢) | 300 g Welsfilet (ohne Griten und Haut 4) |
200g Zanderfilet (ohne Griten und Haut 4)| 5oml Olivens! |
Salz | Pfeffer aus der Miihle | 20 ml Sonnenblumendl |

1 TL Puderzucker| 1 TL edelsiifes Paprikapulver | soml
WeiRwein | 1 Spritzer Rotweinessig | Saft von % Zitrone |
100ml Tematensaft| 150ml Gemiisebrithe | 1 grofe fest-
kochende Kartoffel | 20g Petersilie | ¥4 Bund Basilikum |

1 Thymianzweig| 1 Lorbeerblatt| 44

Zuerst Gemiise und Fische vorbereiten: Zwiebeln und Knob-
lauch schélen und fein hacken. Die Kirschtomaten waschen
und vierteln, beide Paprika waschen, putzen und in grobe
Wiirfel schneiden.

Die Fischfilets in 5 cm grofie Stiicke schneiden und mit
etwas Olivendl, Salz und Pfeffer marinieren,

Das Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen und Zwiebeln
und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die Paprika hinzu-
fiigen und mitbraten. Das Gemiise mit etwas Salz, Pfeffer
und Puderzucker wiirzen und schlieRlich im eigenen Saft
schmurgeln (leicht schmoren). Kirschtomaten und Paprika-
pulver hinzuftigen und kurz mitdiinsten. Das Gemiise mit
Wein, Essig und Zitronensaft abloschen. Zuletzt mit Tomaten-
saft und Brithe aufgieRen und alles langsam aufkochen.

Inzwischen die Kartoffel schalen, fein reiben, zum restlichen
Gemiise in die Brithe geben und alles noch etwa 10 Minuten
weiter kicheln lassen.

1 0der

t, dass

Petersilie und Basilikum waschen, trocken schiitteln,
fein schneiden und in den Eintopf rahren.

Alles kriftig mit Salz, Pfeffer und Olivendél abschmecken.
Zuletzt marinierte Fischstiicke, Thymianzweig sowie
Lorbeerblatt in die Sauce geben. Den Deckel auflegen
und den Eintopf 5-8 Minuten fertig garen. Thymianzweig
und Lorbeerblatt vor dem Servieren entfernen,

I-DUPFERL
8 Scheiben WeiBbrot #44 | natives Olivensl extra |
Basilikum | Resmarinzweig

Das WeiBbrot in einer heiBen Pfanne ohne Ol risten.
AnschlieRend ein paar Tropfen Olivendl dartibertraufeln.

Jeweils etwas heiRen Eintopf in vier Schalen schépfen, mit
Basilikum und Rosmarin garnieren und das geréstete Brot
dazuservieren.

tellt ihr den
Fischf

dem Eintopf eine

- Oder o
. Oder a

51
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HAUPTGERICHTE

VEGETARISCH

NUDELFLECKERL MIT
WURZELGEMUJSE

FOR 4 PERSONEN

Was gibt es Schineres, als ein deftiges Gericht auf der Hiitte zu geniefien und den Blick
in die Ferne schweifen zu lassen? Eines der passendsten Gerichte dafiir sind Krautfleckerl
mit Speck. Dieses Rezept ist eine vegetarische Abwandlung mit der Power der Provinz.

NUDELFLECKERL (ERGIBT CA. 500G)

250g Nudelmehl (Farina oo) | 250g NudelgrieR (Semola) |
4 Eier| 2 Eigelb | 10ml Olivensl | 10ml lauwarmes Wasser |
5gSalz

Nudelmehl und -grieR mischen und auf die Arbeitsfliche

haufen. In die Mitte eine Mulde dricken und Eier, Eigelbe,

Olivendl, lauwarmes Wasser sowie Salz hineingeben. Die
Zutaten mit einer Gabel vorsichtig von innen nach aullen
verrithren und anschlieRend von Hand zu einem homo-
genen Teig verkneten. Falls notig, noch etwas mehr lau-
warmes Wasser einarbeiten.

Den Teig mindestens 30 Minuten ruhen lassen.
Anschliellend den Teig mit dem Nudelholz etwa 2 mm

dick ausrollen und mit dem Teigroller in Fleckerl (etwa
2cm breite Rauten/Rechtecke) schneiden ¢.

NUDELFLECKERL MIT WURZELGEMUSE

1 Kopf Spitzkraut | 2 Zwiebeln | 1 Karotte | 1 Steckriibe |

Y Stange Lauch | 30 g Petersilie | Salz| Zucker | 4oml Rapsbl |
8og Butter | 1 Prise gemahlener Kiimmel | 1 Prise gerauchertes
Paprikapulver | Pfeffer aus der Miihle | 1 Spritzer Weilwein |
s00g Nudelfleckerl (siehe links) | 1 EL Honig | 50g Parmesan

Den Krautkopf halbieren, den Strunk heraus- und die
Blétter in Rauten schneiden, Zwiebeln, Karotte und Steck-
riibe putzen und schilen, den Lauch putzen und waschen,
und alles klein schneiden. Die Petersilie waschen, trocken
schiitteln, die Blatter abzupfen und fein hacken.

Das Spitzkraut in einer Schiissel mit Salz und etwas Zucker
verkneten. In einem Topf das Rapsdl erhitzen und Zwiebeln,
Karotte und Steckrilbe darin anbraten. Nach kurzer Zeit
das Kraut dazugeben und kraftig mitbraten. Sobald das
Gemiise nach einigen Minuten angegart ist, Butter, Lauch
und Gewiirze hinzufigen. Das Kraut mit Wein abléschen
und etwa 10 Minuten kraftig schmurgeln (leicht schmoren),
bis es fast weich ist. Die Gemiisepfanne kréftig mit Salz und
Pfeffer abschmecken und ein paar Minuten fertig garen.

Wihrenddessen einen Topf mit reichlich Salzwasser zum
Kochen bringen. Die Nudelfleckerl darin 5 Minuten bissfest
garen (kurz bevor die Nudeln fertig sind, etwas Kochwasser
abnehmen und beiseitestellen). Die Pasta abgiefen und mit
Honig, Petersilie und geriebenem Parmesan unter das Kraut
heben. AbschlieBend nochmals abschmecken.

Die Nudelfleckerl in einer groften Pfanne am gedeckten
Tisch oder auf vorgewadrmten Tellern servieren.




HAUPTGERICHTE

YEGETARISCH

PIKANTER BROTAUFLAUT
MIT /ZWIEBELN

FUR 4 PERSONEN

Reste

essen: Es ist eine grofie Tradition in bayerischen Kiichen, selbst die geringsten Reste,

wie z. B. altes Brot, zu schmackhaften Gerichten zu verarbeiten. Diese pikante Version
des Scheiterhaufens hat meine Oma schon als giinstiges Mittagsgericht im Wirtshaus
gekocht. Ich habe dem Ganzen noch etwas Finesse und Schérfe verpasst ...

BROTAUFLAUF +

3 Zwiebeln | 1 Knoblauchzehe | 2 rote Peperoni |

1 Frithlingszwiebel | 30g Butter, plus mehr fiir die Form |
Salz | Pfeffer aus der Miihle | Zucker | 150g WeiRbrot |
1508 Graubrot| 1 Zweig Rosmarin | 1 Zweig Thymian |
20g Petersilie | 25 g TK-Blattspinat (aufgetaut und ausge-
driickt)| 2 EL Sonnenblumendl | 4 Eier| zooml Milch |
200g Sahne| 30g Parmesan | 1 Prise geriuchertes
Paprikapulver | 1 Prise Misopulver | 200 g Raclettekiise

Den Backofen auf 180°C vorheizen. Zwiebeln und Knoblauch
schalen und in feine Streifen schneiden. Peperoni und Frith-
lingszwiebel waschen, putzen und in feine Ringe schneiden.
Die Butter in einer Pfanne aufschdaumen und Zwiebeln sowie
Knoblauch darin glasig dinsten. Leicht mit Salz, Pfeffer und
Zucker wiirzen, die Pfanne beiseitestellen.

Das Brot in grobe Scheiben schneiden. Die Krauter waschen
und trocken schitteln, Nadeln bzw. Blitter abzupfen und
mit dem Spinat hacken. Alles mit der Zwiebel-Knoblauch-
Mischung, den Lauch- und Peperoniringen vermengen und
mit 5alz und Pfeffer kréftig wiirzen.

Die Eier mit Milch und Sahne verquirlen. Den Parmesan
reiben, unterrihren und den Guss mit Paprika- sowie
Misopulver kréftig wiirzen.

Eine Auflaufform mit etwas Butter fetten. Die Brotmischung
in der Form verteilen und mit dem Eier-Sahne-Guss iiber-
gieflen. Den Auflauf mit Raclettekase belegen und im Ofen
auf der mittleren Schiene 20-22 Minuten backen.

SAUERRAHMSAUCE

10g Schnittlauch | 200 g Sauerrahm (saure Sahne) |

1 EL Mayonnaise | 10 ml natives Rapsél | Salz | Pfeffer aus
der Miihle

Den Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine
Rollchen schneiden. Mit den restlichen Zutaten zu einer
fein-sauerlichen Sauce verriihren und abschmecken.

I-DUPFERL
4 kleine Portionen Kopfsalatblatter

113

Den Kopfsalat waschen, trocken schleudern und etwas
kleiner zupfen.

Den Brotauflauf aus dem Ofen nehmen und mindestens

5 Minuten ruhen lassen, Dann vier Stiicke aus dem Auflauf
schneiden und auf vier groBe vorgewdrmte Platten oder
Teller setzen. Mit Salatbldttern und Sauerrahmsauce
servieren

¢ Den Brotauflauf konnt ihr wunderbar variieren - je nachdem, was Kiihl- und Vorratsschrank hergeben. Statt Spinat gehen

auch Zucchini, Paprika, Mangold und mehr. Der Raclettekiise kann durch Bergkdse oder Blauschimmelkéise ersetzt werden.

Probiert es einfach aus!



HAUPTGERICHTE MIT

FISCH UND FLEISCH

» RARTOFFELBRATLY
GQESCHMORTE LAMMHAXE AUF
FRDAPFEL IN KRAUTERJUS

FUR 4 PERSONEN

Heimat des Kartoffelbratls sind die Bauernhiife und Gastwirtschaften Niederbayerns. Es
galt einst als typisches Sonntagsessen und wurde meist mit Fleisch vom Schwein zubereitet.
Das Kartoffelbratl funktioniert wunderbar mit jedem Bratenstiick vom Schwein, aber auch
vom Kalb, und ganz besonders aromatisch kommt es wie hier vom Lamm daher.

KARTOFFELBRATL VON DER LAMMHAXE

10 mittelgroBe festkochende Kartoffeln | 3 Schalotten |

1 Knoblauchzehe | 40 ml Olivendl | 30ml WeiBwein |

Salz| Pfeffer aus der Miihle | Cayennepfeffer | 60g Butter |
4 hintere Lammbhaxen (beim Metzger vorbestellen) |

1 Lorbeerblatt | 1 Rosmarinzweig | 750ml Kalbsjus

(siehe S.64) | Zucker

Den Backofen auf 160°C vorheizen. Die Kartoffeln schélen
und waschen. Schalotten und Knoblauch schilen. Alles

in Scheiben schneiden, in einem Brater mit Olivensl und
WeiBwein vermengen und mit Salz, Pfeffer und Cayenne-
pfeffer wiirzen.

Die Hilfte der Butter zerlassen. Die Lammhaxe waschen,
trocken tupfen und mit der flissigen Butter einpinseln. Mit
Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer wiirzen und die Haxen in
den Brater auf das Kartoffelbett setzen. Eine groRe Tasse
Wasser angielien, Lorbeerblatt und Rosmarinzweig hinzu-
fiigen. Den Brater auf der mittleren Schiene in den Ofen
schieben und die Lammhaxe etwa 1 Stunde schmoren.

Gegen Ende der Garzeit die Kalbsjus in einem Topf auf-
kochen. Nach Ende der Schmorzeit die Halfte der Jus an
die Kartoffeln gieRen und die restliche Butter hinzufiigen.
Die Haxe noch 15 Minuten weitergaren.

Den Brater aus dem Ofen nehmen, die Haxe auf das
Ofengitter setzen (ein Abtropfblech darunterschieben),
mit Bratensaft bepinseln und im Ofen 10 Minuten
aufknuspern lassen.

AUSSERDEM
4 Portionen gerdstete Paprika (siche S.198) | 4 Rosmarinzweige

Wihrend die Haxe gart, die gerostete Paprika zubereiten.
SchlieBlich den Brater aus dem Ofen nehmen und die Sauce
in ein Kannchen fiillen. Die Paprika in der Pfanne sowie die
Haxen im Bréter in die Mitte des gedeckten Tischs stellen
und servieren.
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