Schweinshaxe mit gediinstetem Spitzkraut

Fiir 4 Personen

Fiir die Haxe:

4 Schweinhaxen a 400-450 g Salz 1 TL Pfeffer
dunkles Bier

Fiir das Spitzkraut:

1 TL Senfkorner 1 TL Dijon-Senf 1 TL kornigen Pommery-Senf
1 TL siilen Senf 400 g Spitzkohl 2 Schalotten

1 Knoblauchzehe 2 EL Butter 1 Msp. Cayennepfeffer
Auflerdem:

4 Laugenstangen

Am Vortag die Schweinshaxen in einen Briter einlegen, mit kaltem, gesalzenen Wasser aufgie-
Ben. Zugedeckt und kiihl {iber Nacht stehen lassen.

Am n#chsten Tag die Schweinshaxe abwaschen und mit einem Kiichenpapier trockentupfen.
Den Backofen auf 180 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen.

Die Haxenhaut mit einem scharfen Messer zuerst von oben nach unten und dann quer im Ab-
stand von etwa 3 c¢m einschneiden, so dass ein Rautenmuster auf der Haut entsteht.

1 EL Salz und Pfeffer vermischen und die Haxen von allen Seiten damit einreiben.

Die Schweinshaxen auf ein Backofengitter geben und in die mittlere Schiene des Ofens schieben.
In die untere Schiene ein tiefes Backblech geben und so viel Wasser angieflen, dass das Blech zu
etwa 4 mit Wasser befiillt ist. So im Ofen die Haxen ca. 2,5 Stunden garen.

Wihrend des Garens die Haxen immer wieder mit Wasser oder dunklem Bier bepinseln.

Etwa 30 Minuten vor Ende der Garzeit die Temperatur des Backofens auf 200 Grad erhchen.
Fiir das Spitzkraut die Senfkérner im Morser grob mahlen, in einem Topf mit Wasser kurz
aufkochen. Den Topf vom Herd ziehen, Senfkérner kurz quellen lassen, dann abgieflen, kalt ab-
schrecken und abtropfen lassen.

Die 3 Senf-Sorten vermischen und die Senfkérner untermischen.

Das Spitzkohl waschen, putzen. Die Bléitter ablosen, evtl. harte Strunkteile ausschneiden. Spitz-
kohlblétter in feine Streifen schneiden.

Die Schalotten und den Knoblauch schilen.

Die Schalotten in Ringe schneiden, die Knoblauchzehe ganz fein hacken.

Butter in einer Pfanne erhitzen und die Schalotten mit dem Knoblauch anschwitzen.
Spitzkohlstreifen dazugeben und durchschwenken, sodass er eben nur zusammenfllt.

Etwas von der Senfmischung untermischen und mit Salz und Cayennepfeffer das Kraut abschme-
cken.

Zum Anrichten eine ganze Schweinshaxe auf den Teller legen und das Spitzkraut dazugeben.
Dazu eine Laugenstange reichen.
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