Kalb-Haxe mit Zitronen-6remolata, Kohlrabi, Polenta

Fiir 4 Personen

Kalbshaxe:

3 rote Zwiebeln 100 g Karotte 100 g Staudensellerie

1 junge Knoblauchknolle 2 Zimtstangen 1 Kalbshaxe, (2 kg)

Salz Pflanzenol 2 EL Tomaten-Ketchup
300 ml Rotwein 400 ml Rinderbriihe

Kohlrabi-Salat:

300 g Kohlrabi 3 EL Natur-Joghurt 1 TL scharfer Senf

2 EL Rapsol Salz Pfeffer

2 Spritzer Zitronensaft 3 Zweige Minze

Polenta:

400 ml weiler Portwein 250 ml Gemiisebrithe 1 Schalotte

1 Knoblauchzehe 1 EL Butter 60 g Polentagriefl (Maisgrief3)
40 g Parmesan Salz Pfeffer
Zitronen-Gremolata:

2 EL weile Senfkorner 1/2 Bio-Zitrone 1 Prise Piment-d’Espelette

4 EL Olivensl

Fiir die Kalbshaxe Zwiebeln schilen und achteln. Karotte und Staudensellerie gut waschen und
in etwa 2 cm grofle Stiicke schneiden.

Knoblauchknolle inklusive Schale halbieren.

Die Zimtstangen in die Mitte eines Backblechs legen und mit dem Kiichenflambierbrenner ab-
flimmen. Dann das Blech mit den Zimtstangen zur Seite stellen.

Den Backofen auf 160 Grad Umluft vorheizen.

Die Kalbshaxe kalt abwaschen, abtrocknen und salzen.

In einem Schmortopf oder Briiter Ol erhitzen und die Kalbshaxe darin von allen Seiten kriiftig
anbraten. Anschliefend herausnehmen.

Zwiebeln, Karotte, Staudensellerie und Knoblauch in den Schmortopf geben und kréftig anros-
ten. Den Ketchup einriithren und gut mit anrdsten.

Den Bratansatz mit dem Rotwein und der Briithe abléschen und einmal aufkochen lassen.

Die Kalbshaxe und die Zimtstangen zugeben und zugedeckt im vorgeheizten ca. 3,5 Stunden
schmoren.

Anschlieflend die gegarte Kalbshaxe im Schmorfond abkiihlen lassen.

Fiir den Salat Kohlrabi waschen, schilen und in sehr feine Streifen schneiden.

Den Joghurt mit dem Senf und dem Ol in einer Schiissel verriihren, mit Salz, Pfeffer und Zi-
tronensaft abschmecken. Die Kohlrabistreifen unter das Dressing mischen, kriftig durchkneten
und ca. 10 Minuten marinieren. Dann nochmals abschmecken.

Die Minze abbrausen, trocken schiitteln, Blidttchen abzupfen, in feine Streifen schneiden und
unter den Kohlrabi-Salat mischen.

Fiir die Polenta den Portwein in einen Topf geben und sirupartig einkochen. Gemiisebriihe in
einem Topf erhitzen.

Schalotte und den Knoblauch schilen, fein wiirfeln.

In einem Topf Butter schmelzen und Schalotte und Knoblauch darin glasig anschwitzen. Die
Polenta zugeben und unterriihren. Die Portweinreduktion und 2/3 der heiflen Gemiisebriihe zu-
geben und die Polenta auf niedriger Stufe ca. 10 Minuten garen, dabei immer wieder umriihren.
Evtl. heifle Gemiisebriihe nachgegeben. Die Polenta sollte eine cremige Konsistenz haben.



Fiir die Gremolata-Wiirzmischung die Senfk6rner in einer Pfanne ohne Fett goldbraun anrosten.
Dann erkalten lassen. 16. Zitrone hei3 abwaschen, abtrocknen und die Schale abreiben. Zitro-
nenabrieb mit den Senfkérnern, Piment d Espelette und Olivendl in einen Morser geben und
fein zermahlen.

Von der Haxe den Knochen entfernen und das Fleisch entsprechend portionieren.

Den Schmorfond wieder erhitzen, dann durch ein feines Sieb streichen.

Den passierte Schmorfond bis zur gewiinschten Bindung einkochen, mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Parmesan fein reiben und kurz vor dem Servieren unter die Polenta rithren, mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

Haxenfleisch auf vorgewidrmten Tellern anrichten, die Schmorsauce angiefen.

Die Gremolata mit einem Loffel nochmal verrithren und tiber das Fleisch traufeln.

Den Kohlrabisalat und Polenta dazu anrichten.
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