Geschmorte Lamm-Haxen mit Graupen

Fiir 4 Personen

Lammbhaxen:

8 Lammhaxen 2 Paprikaschoten 2 Mohren

3-4 Stangen Staudensellerie 5 Schalotten 1 junge Knolle Knoblauch

11 Fleischbriihe 0,1 1 Balsamico-Essig 3 Zweige Rosmarin

3 Zweige Thymian 2 EL Tomatenmark Olivenol, Pfeffer, Salz

Graupen:

200 g Graupen 1 Zweig Rosmarin 1 Zweig Thymian

1 Bio-Zitrone 1 Bund Petersilie Salz, Pfeffer, Olivenol
Lammhaxen:

Die duflere Fettschicht und die Haute der Lammhaxen entfernen. Gemiise putzen und in Stiicke
schneiden. Knoblauchknolle halbieren, Schalotten schélen. Olivendl in einem Schmortopf erhit-
Zen.

Die Haxen pfeffern sowie salzen und im Schmortopf von allen Seiten goldbraun anbraten. Einige
Gemiisestiicke und die Schalotten zu den Haxen geben. Das restliche Gemiise parallel in einer
Pfanne anbraten.

Tomatenmark zu den Haxen geben und leicht résten. Briithe hinzufiigen, bis die Haxen zur Hélfte
bedeckt sind. Essig, Knoblauch, Krauter und das angebratene Gemiise dazugeben. Alles leicht
vermengen, salzen und pfeffern. Den Topf verschliefen und die Haxen auf der Herdplatte (bei
mittlerer Hitze) oder im Ofen (bei 180 Grad) etwa anderthalb Stunden garen. Eventuell noch
etwas Briithe angieflen.

Die Haxen aus dem Topf nehmen und warm stellen. Die Kriauter und Knoblauch entfernen
und den Sud mit dem Gemiise piirieren, bis eine cremige Sofle entsteht. Mit Salz, Pfeffer und
Balsamico-Essig abschmecken.

Graupen:

Graupen in Salzwasser etwa 20 Minuten sanft kocheln lassen. Dabei ein Stiick Zitronenschale
und Thymian und Rosmarin mit ins Kochwasser geben. Anschlieffend in ein Sieb gieBen und gut
abtropfen lassen. Petersilie hacken. Zitrone mit Schale in feine Scheiben schneiden und die Schei-
ben in kleine Stiicke teilen. Die Graupen in eine Schiissel geben und mit Petersilie, etwas Olivenol
und den Zitronenstiickchen vermengen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Oliventl abschmecken.
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