of Bottner

Rothirsch-Haxe

Zutaten: Zubereitung:

Fir 4 Personen

4-5 Rothirsch-Haxen Mohren, Zwiebeln, Knoblauch und Tomaten
2 Mohren klein schneiden.

2 Zwiebeln Haxen mit Salz und Pfeffer wiirzen.

3 Knoblauchzehen Olim Brater erhitzen.

3 reife Tomaten Haxen darin rundherum kraftig anbraten,

6 Wacholderbeeren beiseite stellen.

10 Pfefferkorner
Rotwein

Das Gemise anbraten und mit etwas Rotwein
abloschen, anschlieRend einkochen bis die
Zwiebeln glasiert sind.

Haxen, Wacholderbeeren und Pfefferkérner
in den Brater geben und mit dem Gem{se-
Rotwein-Fond GibergielRen. Die Haxen und
das Gemdise im geschlossenen Brater etwa
zwei Stunden bei 160 Grad Celsius im
vorgeheizten Backofen schmoren.

Tipp: Dazu passen frische Spdtzle,
Kartoffelpiiree, klassische
Kartoffelklof3e, Rotkraut oder

Wurzelgemdise.
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