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4 Stick Lammhaxe (ca. kg)
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1. Die Lammhaxen mit Salz und Pfeffer wirzen und
rundherum in Ol anbraten.

2. Die Lammhaxen aus dem Topf nehmen, beiseite-
stellen und im selben Topf das in Wiirfel geschnit-
tene Gemise und die Zwiebel anbraten.

3. Wenn das GemUse gut Farbe angenommen hat,
das Tomatenmark beigeben und kurz mitrésten.

4. Mit dem Rotwein abléschen und einreduzieren
lassen, bis der Rotwein verdampft ist.

5. Rindsbouillon und die restlichen Zutaten dazu-
geben und die Haxen in der Flissigkeit 2,5 bis
3 Stunden weichkochen.

6. Bei Bedarf immer wieder Wasser dazugeben,
damit die Haxen mit Flissigkeit bedeckt bleiben.

7. Wenn die Haxen weich sind, aus der Sauce
nehmen, diese durch ein feines Sieb passieren
und kurz einreduzieren. Bei Bedarf mit einer
Maizena-Rotwein-Mischung abbinden.

8. Die Sauce abschmecken und vor dem Servieren
die Haxen noch einmal kurz darin aufwarmen.

Joe Lackners Profi-Tipp

«Eine klassisch cremige Polenta als Beilage rundet
das Gericht perfekt ab. Passend dazu empfehle ich
gerne einen Merlot aus der Selection Tradition Julen.
Probieren Sie es aus — ich bin Uberzeugt, Ihre Gaste
werden begeistert sein. Ich wiinsche lhnen genuss-
volle Stunden beim Kochen und Schlemmen!»
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