Schweinshaxe bayrisch

Fiir 4 Portionen

1 4 kg Schweinshaxe 2 TL Salz 3 TL Kiimmel
1 Knoblauchzehe 3 TL Pfeffer 1 Zwiebel
2 EL Ol 300 ml Brithe 200 ml Bier

evtl. Saucenbinder

Die Schweinshaxe abbrausen und trocken tupfen. Mit einem Messer die Haut rautenférmig ein-
schneiden. Dabei nicht die Fettschicht durchtrennen, sonst wird die Haxe beim Braten trocken.
Salz, Kiimmel, gehackten Knoblauch und Pfeffer mischen und in einem Méorser zerstoflen. Die
Haxe mit der Gewiirzmischung einreiben.

Den Ofen auf 180 Grad vorheizen.

Die Zwiebel abziehen und in grobe Stiicke teilen. Das Ol in einem Briter erhitzen und die Haxe
darin rundum kurz und scharf anbraten. Die Zwiebelstiicke dazugeben, kurz angehen lassen, mit
der Briihe abloschen und den Briter in den Ofen geben. Ca. 2,5 Stunden braten lassen. Dabei
immer wieder wenden und mit Briihe und dann mit Bier begiefien. Der Bréter soll immer etwas
Flissigkeit am Boden haben. Kurz vor Ende der Garzeit Temperatur auf 230 Grad erhéhen und
knusprig braten.

Die Haxe herausnehmen und warm stellen. Bratenfond durch ein Sieb giefien, evtl. etwas binden
und nachwiirzen. Zu der gebratenen Schweinshaxe servieren.
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