Schuweinshaxe %ﬂm@&

BY HOFBRAUKELLER

Arbeitszeit ca. 20 min Portionen fiir 2 Personen Nahwertangaben pro Person:

Koch-/Backzeit ca. 2 h 30 min 1510 kcal | 150 g EiweiRR | 97 g Fett | 10 g KH |
Cecemr: ca. 2 h 50 min 9 g Zucker | 1 g Ballaststoffe | 2148 mg Natrium
Schwierigkeitsgrad leicht

Zutaten Kech ma s

2 St. Schweinshaxe (1 % kg) 1. Wasser in eine grof3e Pfanne geben.
11 Wasser 2. Zwiebeln und Knoblauch schalen und halbieren.
2 Zwiebeln 3. Zwiebeln, Knoblauch, Nelke, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, Kimmel,
Salz und Pfeffer dem Wasser beigeben.
5 Knoblauchzehen
4. Alles erhitzen, kurz aufkochen lassen.
1 Nelke
5 5. Schweinshaxe ins Wasser geben. Darauf achten, dass sie komplett mit
> Lorbeerblatter Wasser bedeckt ist (evtl. Wasser nachftillen) und ca. 1 % Std. bei mittlerer
17TL Wacholderbeeren Warmezufuhr kocheln lassen.
1 TL Kiimmel 6. Den Ofen auf 180 - 200 °C Umluft erhitzen.
2TL  Salz 7. Schweinshaxe aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen und fir eine
gute Stunde im Ofen knusprig braten.
Pfeffer

Als Beilage schmecken Bandnudeln oder Bratkartoffeln.
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