Eisbein auf Mohren, Petersilienwurzel und Kartoffeln

Fiir 4 Personen

1 grofle Zwiebel 2 Lorbeerblétter 7 Gewiirznelken

1 Eisbein, ca. 1 kg 1 Bouquet garni Meersalz

500 g Mohren 200 g Petersilienwurzeln 200 g kleine Zwiebeln
350 g kleine Kartoffeln, mehlig 1 Bund glatte Petersilie 2 Zweige Thymian
Pfeffer 1 Prise Muskat 2 EL Honig

150 ml Gemiisebriihe 2 EL Schweineschmalz

Die Zwiebel schéilen und mit einem Lorbeerblatt und zwei Nelken spicken. Eisbein, Bouquet
garni und die gespickte Zwiebel in kochendes Salzwasser legen und ca. 1 Stunde kocheln lassen.
In der Zwischenzeit Mohren, Petersilienwurzeln, Zwiebeln und Kartoffeln schélen. Das gekochte
Eisbein herausnehmen, die Schwarte ablosen, dabei einen Teil des Fetts am Eisbein belassen. Den
Backofen auf 180 Grad Ober-Unterhitze vorheizen. Die Schwarte in einen feuerfesten Topf legen
und bei mittlerer Hitze das Fett ausbraten. Die Mohren an der dickeren Stelle 5 cm einschneiden,
damit sie gleichmé&fBig garen und auf der Schwarte verteilen. Petersilienwurzeln, kleine Zwiebeln
und Kartoffeln darauflegen. Zwei Petersilienstdngel und Thymian zusammenbinden und zuge-
ben. Etwas Salz, Pfeffer, Muskat und 1 EL Honig zugeben, 5 Minuten anschwitzen und dann die
Gemiisebrithe angieflen. Das gekochte Eisbein mit einem Lorbeerblatt und fiinf Nelken spicken
und auf das Gemiise legen. Den Topf mit Alufolie abdecken, den Deckel auflegen und fiir ca. 30
Minuten in den auf vorgeheizten Ofen schieben. Anschlieend den Deckel und die Alufolie ent-
fernen, die Haxe mit dem restlichen Honig bestreichen und die Ofenhitze auf 220 Grad erhohen.
Die Haxe in den Ofen schieben und ca. 15 Minuten briunen lassen — falls es zu dunkel wird,
eventuell die Hitze reduzieren. Rest Petersilie abspiilen, trocken schiitteln, fein hacken und zum
Fisbein geben. Schweineschmalz in einer Kasserolle erhitzen, Zwiebeln und Kartoffeln aus dem
Topf nehmen und in dem Schmalz rundherum anbraten. Das Eisbein in Portionstiicke teilen.
Mohren und Petersilienwurzel im Ganzen zusammen mit den angebratenen Zwiebeln und Kar-
toffeln auf Teller geben, Fleisch anlegen (die Schwarte nicht servieren) und mit entstandenen
Schmorfond betraufeln.
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