Kalbshaxe mit selbstgemachten Bandnudeln
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Dauer: Aufwandig ~ Kategorie: Hauptspeisen  Saison: Ganzjahrig  Fur: 4 Personen

Zutaten
1’5KG .............. Kalehaxe .....................................................
2 ..................... KnOblaUChzehen .............................................
4EL ................ Rapso| ........................................................
.......................... etwassalz
1OOG ............... Kamtten ......................................................
. 100 G ............... gelbe KarOtten ...............................................
1OOG ............... Peters|lwurze|n ...............................................
2EL ................. Tomatenmark ................................................
ZEL ................. BUtter ........................................................
ZSOML ............ WEIBwem .....................................................
s 075 TL .............. ROS ma rm .....................................................
. SOG ................ Knouense”ene ...............................................
. 5 ..................... Zer dru thepfeﬂ:erkom .e.r ....................................
1 ..................... KHOblaUChknone .............................................
250ML ............ Rmdssuppe ...................................................
. 3OOG .............. SCha l Otten ....................................................
.......................... etwaSMalsstarke

Zubereitung

1. Knoblauchzehen pressen und mit 2 EL Ol verriihren. Gemeinsam mit Salz und Pfeffer das Fleisch rundherum damit einreiben.

2. Wurzelwerk schalen und wiirfeln. Knoblauchknolle halbieren, Schalotten schalen.

3. Backrohr auf 200 °C Umluft vorheizen.

4.  Stelze in einem Brater mit den restlichen 2 EL Ol von allen Seiten scharf anbraten, dann das Bratfett abgielen. Butter zum
Fleisch geben, das Gemiise darin kraftig anrésten. Tomatenmark kurz mitschwitzen und mit Weil3wein abléschen. Rosmarin

dazugeben.



Bei Kindern kann der Wein weggelassen und mit Suppe abgeloscht werden.

Stelze im Backrohr ungefahr 20 Minuten lang braten, dann die Temperatur auf 140 °C senken.

200 bis 250 ml Rindsuppe zugiellen und den Brater abdecken. 2 Stunden lang braten, dabei regelmallig mit dem eigenen
Bratensaft ubergiel3en.
Schalotten, halbierte Knoblauchknolle und die restliche Rindsuppe in die Bratensauce geben und die Haxe 1 Stunde fertig

garen.

&é&? schmeckt



Kalbshaxe mit selbstgemachten Bandnudeln

2/2 Nudeln

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

Zutaten

300G doppelgriffiges Mehl

3 Eidotter

2 Eier

1EL kaltes Wasser

1EL kaltgepresstes ol

0,5TL Salz

2EL Butter
Zubereitung
1. Alle Zutaten zu einem festen, glatten Teig verkneten. In Klarsichtfolie wickeln und 1 Stunde rasten lassen.
2. Nudelteig in 4 Teile schneiden und auf einer grof3en Flache dinn ausrollen.

3.  Teigteile gut mit Mehl bestreuen, einrollen und quer mit einem scharfen Messer in 1 cm breite Streifen schneiden. Nudeln

leicht antrocknen lassen und einen groflen Topf mit Wasser aufkochen.



