Knusprige Schweinsstelze aus dem Ramertopf

Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
. 1 ..................... Sc hw el ;].S.S.i:.;l.z.(; (SCHwe mShaxe) .............................
. 1 ..................... gelbe ZW Ie I.D.(;l .................................................
. 2 ..................... ROS marmzwelge ..............................................
. 2 ..................... MaJora nz WEIge ...............................................
. 2 ..................... Thym I anzwelge ...............................................
. 3 ..................... Femgeh athe KnObla UChzeh en .............................
.......................... Salz
.......................... Pfeﬂcer

Zubereitung

1. Vor Gebrauch den Romertopf fiir gut 30 Minuten wassern (den Romertopf in Wasser stellen und vollsaugen lassen).

2. Inder Zwischenzeit die Schweinshaxe waschen, trocken tupfen, mit Salz und Pfeffer nach Belieben wiirzen und die Haut bzw.

Schwarten mit einem scharfen Messer einschneiden.
3. Die geschalten Zwiebel vierteln. Den Knoblauch ebenso schélen und fein hacken. Danach die Haxe mit den Zwiebelstiicken,

Rosmarin, Majoran, Thymian und Knoblauch in den gewasserten Romertopf geben. Den Deckel dariiber und in den kalten

Herd schieben.
4. Bei zirka 180 Grad Ober- und Unterhitze etwa 2,5 bis 3 Stunden garen — nach zirka der Halfte der Garzeit das ausgeronnene

Fett aus dem Topf abgieBen. Danach den Deckel entfernen und weitere 30 Minuten darin braten lassen. Die knusprige Haxe

aus dem Topf nehmen.
5. Den Bratenriickstand durch ein feines Sieb giefBen. Die Sauce etwas einreduzieren lassen.
Die Haxe kann warm oder kalt serviert werden.

Kalt passt ein frisch gerissener Kren mit Senf und einem Kiimmelweckerl sehr gut dazu.

Warm bieten sich Kartoffel oder Knddel als Beilage sehr gut an.
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