Gegrillte Schweinshaxe mit
Semmelknodeln
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Grillhaxe, schon gegart, mit krosser Kruste

Die erste Grillhaxe, die ich zubereitet habe. Erst im
Gemusesud vorgegart, dann im Backofen in Bratenfond gebacken
und anschliefBend unter dem Grill fir eine knusprige Kruste
gegrillt. Klassisch zubereitet mit Semmelknodeln.

Zutaten fiir zweli Personen:

Schweinshaxe (ca. 1,1 kg)
Zwiebeln

Wurzeln

Stange Lauch

Stangel Stangensellerie
Stlicke Knollensellerie
=150 ml trockener WeiBwein
=5 1 Bratenfond

= Salz
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https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/10/eisbein-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/2014/03/10/eisbein-mit-semmelknoedeln/
https://www.nudelheissundhos.de/wp-content/uploads/2014/03/image8.jpg
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Zubereitungszeit: Vorbereitungszeit 20 Min. | Garzeit 2 Stdn.
50 Min.

Semmelkndodel frisch zubereiten oder auf solche aus der Packung
zuruckgreifen und sie kurz vor Ende der Garzeit des Eisbeins
nach Anleitung zubereiten.

Zwiebeln wund Wurzeln schalen. Lauch, Stangen- und
Knollensellerie putzen. Eine Zwiebel wund ein Stilck
Knollensellerie in grobe Stlcke, eine Wurzel in Scheiben, eine
halbe Stange Lauch in Ringe und einen Stengel Staudensellerie
klein schneiden. Wasser in einem groBen Topf erhitzen, das
Gemuse hinzugeben, dann salzen und die Haxe hinzugeben.
Zugedeckt bei ganz geringer Temperatur 1 Stunde kodcheln
lassen.

Danach die Haxe herausheben und abkuhlen lassen. Den Gemusesud
nicht wegwerfen, man kann ihn noch auf die Halfte reduzieren
und fur eine weitere Verwendung in Portionsbehaltern
einfrieren.

Backofen auf 200 °C vorheizen. Die Haut der Haxe mit einem
Messer langs und quer ein wenig einschneiden, damit die Haxe
nach dem Garen besser zu portionieren ist. Haxe mit 01
einpinseln und salzen und pfeffern. Restliches Gemuse
kleinschneiden. 0l in einem Brater erhitzen und das Gemiise
darin gut anbraten. Mit Weillwein abloschen und den Bratenfond
dazugeben. Die Haxe hineinlegen und den Brater zugedeckt fur
1,5 Stunde auf mittlerer Ebene in den Backofen schieben. Die
Haxe ab und zu mit der Bratensauce ubergiefen. Wenn die Sauce
zu sehr reduziert, eventuell etwas Bratenfond oder WeiBwein
nachgieflen.


https://www.nudelheissundhos.de/2013/02/12/gefullte-ente-mit-champignon-sauce-auf-krauter-semmelknodeln/

Danach die Haxe herausnehmen und auf ein Backblech legen. Den
Grill auf 240 °C schalten und die Haxe auf allen Seiten
jeweils mehrere Minuten kraftig grillen, bis die Haut schon
knusprig ist. Das Grillen und Aufknuspern kann sich etwas
schwierig gestalten, da die Hautstellen der rundlichen Haxe
meistens nicht ganz eben unter den Grill passen. Danach die
Haxe warm stellen. Bratensauce durch ein Kichensieb passieren,
mit Salz und Pfeffer abschmecken und mit etwas kalter Butter
binden.

Die Haxe zerteilen, auf zwei Teller geben, Semmelknodel dazu
geben, Sauce daruber geben und servieren.



