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Alles iiber Haxen und vier
kostliche Rezepte.
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— Tipps und Tricks
Schweiz. Natiirlich. SUIsSE = =

Sy e HOCH von Mrerw et

Liebe Leserin, Uieber Leser

Was gibt es Gemiitlicheres an einem Herbstabend als :
ein blubbernder Topf auf dem Herd, der wiirzige Schmor- ~ : (K)eine runde Sache
diifte verstromt? Richtig: eigentlich nichts. Greifen wir 3

i Wenn Sie Haxen kaufen, bitten Sie
also zum Kochtopf und zaubern ein paar herzhafte Haxen!

den Metzger, die dusserste Binde-
: gewebsschicht zu durchtrennen.
Damit die Vorziige dieses echten Traditionsgerichtes Sowélben sich die Scheiben beim

richtig zur Geltung kommen, braucht es nicht nur Reren nich.
geniigend Geduld (genauer: Garzeit), sondern auch ein
bisschen Know-how. Deshalb finden Sie in dieser
Ausgabe Wissenswertes rund um Haxen und vier tolle
Rezepte zum Nachkochen zu Hause.

en Guete,
Ihre Schweizer Metyzer

Halt, nicht kalt!

Da Haxen mit dem enthaltenen
Knochen und dem Mark relativ
massiv sind, sollten Sie sie je nach
Dicke 2-3 Stunden vor Kochbeginn
aus dem Kiihlschrank nehmen.
Sonst verldngert sich die Garzeit.
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Die Maildander Spezialitat Ossobuco kennen Sie sicherin I?"-":gi‘-k--"
der klassischen Version mit Kalbshaxen. Aber wussten

Sie, dass dieses herrliche Schmorgerichtauch mit Verschiebe aufmorgen

 Wiealle Schmorgerichte schmecken
~ auchHaxenam Folgetag fastnoch

Schweinshaxen ganz vorziiglich schmeckt und ebenso
einfach zuzubereiten ist? Auf schweizerfleisch.ch

e ie di d . Ry R L . besser. Einwohlverdienter Genuss
inden Sie dieses und 55 weitere gelingsichere Rezepte : . : oy ’ Epeiepielsweise im Homeoffice oder
mit Foto- und Videoanleitung - Der feine Unterschied. - Sembunchim B
e 4 A —
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WIE WERDEN HAXEN
ZUBEREITET?

Weil das sehr zarte und aromatische Fleisch eher
durchwachsen und von einer Fettschicht umgeben ist,
sind Haxen ein typisches Schmorgericht. Je nach
Region und Tradition werden Haxen im Ofen, im Topf

Haxengerichte sind ebenso bekannt wie beliebt. Aber gper a“fdedm Sl Pl Lo T
. . o o t ; -
haben Sie gewusst, welches Fleischstiick dafiir verwendet e
4 w¢rd oder was ein «Eisbein» ist? Hier ein paar spannende

Fakten zu Haxen. A
G KANN MAN DAS.
~ MARK DES ~ ~

KNOCHENS ESSEN?

Natiirlich! Ganz zum Schluss aufeine

~ Scheibe Brot gestrichen und in die Sauce

- _getunkt, schmeckt das Mark von'Haxen

- einfach kostlich: Das sollten Sie sich keines-
 fallsentgehenlassen.

VON WELCHEM TIER
~ UND KORPERTEIL
STAMMT DAS STUCK?

Als Hachse oder Haxe wird beim Schwein,
Kalb, Lamm oder Rind der Unterschenkel
! bezeichnet.

 TYPISCHE BEILAGEN?
~ Haxensind ein traﬂi‘tlonelles —l_rschgencht

v » .
WAS IST DER ﬁ [ 2 . i~ _ . 7 [ - < § = dso verhilt es sich auch mit den Beilagen:
“UNTERSCHIED ZWISCHEN 3B A A = e % : ' . - = ffelstock, Polenta, Risotto, Kartoﬁelsa[at

. : €7 = - e ~ Sat kraut, aberauchemgelegtesGemuse
HAXEN UN” ElSBEIN? _._ . - ® 3 = = L i C qu Meerrettich passen vorzughch

Das «Eisbein» bezeichnet die Schweinshaxe

mit Schwarte, «Haxen»hingegen sind immer

ohne Schwarte. Im Dialekt wird das Eisbein in

“der Deutschschweiz auch «Knédli» oder
«Wadli» genannt.

n unserenJRezgpten
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MEHR IM
PORTEMONNAIE

Geschmorte Haxen sind nur eine Weise, das ganze Tier sinnvoll zu Schmorstiicke, Siedfleisch oder Innereien sind
verwerten. Der Begriff «Nose to Tail» ist heute in aller Munde, aber ~ gunstigerals Edelstiicke. Ein einfacher und

; ; ; AL f t noch schmackhafter Weg also, Ihr Budget

keineswegs ein neuer Trend, sondern eine ebenso niitzliche wie e e S R e

. i -3 - auf sinnvolle Weise zu schonen. :

kluge Philosophie von friiher. \

UM WELCHE
STUCKE GEHTS?

WAs |ST Typische «Nose to Tail»-Stiicke sind folgende:

=
«NOSE TO TAIL»? .« Bratenstiicke von Hals, Nacken oder Schulter. g /

\ \[///7//////////// % ‘

7
,;/l llf”{{

=
Der Begriff bedeutet auf Schweizerdeutsch 4 "« Diverse Stiicke zum Schmoren von Hals, g /
etwa «vom Schndrrli bis zum Schwénzli». Gemeint o Schulter, Brust und Schenkel.
ist damit, was friiher gang.und gabe war: dass - Siedfleisch-aus dhnlichen Teilen wie Schmor-
man nicht nur die Edelstiicke aus dem Hintervier- stiicke, nur dass diese im Wasser gesiedet
tel des Tieres verwertet, sondern méglichst das : werden.
ganze Tier. : « Wurstfleisch aus hochwertigen, im Verkauf

jedoch wenig nachgefragten Stiicken.

MEHR GENUSS ' . Special Cuts (oder Second Cuts) sind spezielle,

weniger bekannte Fleischzuschnitte, die sich

BURCH ABWECHSLUNG zum Kurzbraten eignen.
«Nose to Tail» erweitert den kulinarischen Hori-
zont und bringt Abwechslung auf den Teller. Denn
es bietet vielfdltige Fleischstiicke und andere KNOCHEN UNQ FETT
Kochmethoden zum Ausprobieren - Schmoren Auch mit der Verwertung von Knochen und
ist nur eine davon. Fett nutzen Sie das geschlachtete Tier ganz-

heitlicher. Zum Beispiel mit ausgekochten

MEHR RUCKSICHT Kr?::.he.n ﬂ;r fe'i:nitSUppen :n(; Satucen oder
AUF BIE UMWELT mittierischen rFetten zum Anbraten.

Aufgrund der hohen Nachfrage mussen Edelstticke
zunehmend importiert werden, wohingegen Mehr zu diesem Thema finden Sie auf
«Nose to Tail»-Stlicke meist aus einheimischer schweizerfleisch.ch/nose-to-tail

Produktion stammen.

6 enfuele enguef;



Larmmhaxen

mit getrockneten Aprikosen

Zutaten

4 Haxen vom Schweizer
Lammajeca.350g

2EL HO-Sonnenblumendl
oder HOLL-Rapsol*

Salz

Pfeffer aus der Mihle
200g  Schalotten
2 Knoblauchzehen

%2 Bund Thymian

V2 TL Kreuzkiimmel, gemahlen
3dl trockener Weisswein

3dl Hihnerbouillon

240g Basmatireis

80g getrocknete Aprikosen
1EL Zucker

30g Butter

6 Kardamomkapseln

40g Rosinen

* Diese hitzestabilen Ole sind ideal zum
Hocherhitzen.

Zubereiten
30 Minuten

Schmoren
2 Stunden und 30 Minuten

N&hrwerte

1 Portion enthalt ca.:

817 kcal | 57 g Eiweiss

26 g Fett | 75 g Kohlenhydrate

8 enGuefe

_IPEAL
FUR GASTE

Zubereitung X Lasst sich gut vorbereiten

1| Ofen auf160 °C Ober- und Unterhitze (nicht Umluft!) und schmeckt aufgewdrmt
vorheizen. sogar noch besser.

fiir 4 Personen

2| Lammhaxen in einem Bréter im heissen Ol rundher-
um 4-5 Minuten knusprig anbraten. Mit Salz und Pfeffer
wiirzen. Schalotten und Knoblauch schalen, je nach
Grosse halbieren oder vierteln und zu den Lammbhaxen
geben, kurz andiinsten. Thymian und Kreuzkiimmel zu-
geben, mit Weisswein und Bouillon abléschen.

3 | Brater mit dem Deckel verschliessen, in die Mitte
des Ofens geben und ca. 2 Stunden schmoren lassen.
Dabei die Haxen einmal wenden.

4 | In der Zwischenzeit den Reis nach Packungsa
garen. Abkuhlen lassen.

5 | Nach ca. 2 Stunden Aprikosen und Zucker zum Fleisch
geben und nochmals 20-30 Minuten ohne Deckel garen,
bis die Lammhaxen zart sind.

6 | Butter in einer grossen Pfanne schmelzen
lassen, den Reis darin knusprig braten, mit Salz
und zerstossenen Kardamomkapseln wiirzen.
Rosinen zugeben, kurz erwdarmen und alles
zusammen aufvorgewdrmten Tellern servieren.

Weitere Rezepte unter schweizerfleisch.ch
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Schweinshaxen

BIER HER!

In etwas dunklem Bier

geschmort, bekommen die Zutaten
Haxen eine fein bittere 2 Haxen
Note. vom Schweizer Schwein

ajeca.500g

1TL Kiimmelsamen

1TL schwarze Pfefferkérner

5dl Apfelmost

3 Zweige Majoran

2EL Bratbutter
Salz

3 Apfel

)
lcm

2 Stangen Lauch

kleine Kartoffeln
frischen Meerrettich

-
@ Zubereiten Marinieren
40 Minuten 12 Stunden
- Schmoren

2 Stunden und 30 Minuten

N&hrwerte

1 Portion enthilt ca.:

560 kcal | 46 g Eiweiss
F 0

mi Kirmmel, Lauch und Apfeln

fiir 4 Personen

Zubereitung

1| Schweinshaxen in eine grosse Form geben. Kiimmel
und Pfefferkornerim Morser grob zerstossen, beides mit
Apfelmost und Majoran mischen und tiber die Schweins-
haxen in die Form giessen. Méglichst so platzieren, dass
die Haxen mit der Flissigkeit bedeckt sind. Abgedeckt
im Kiihlschrank tiber Nacht marinieren lassen.

2 | Ofen auf180 °C Unter- und Oberhitze (Umluft 160 °C)
vorheizen.

3 | Schweinshaxen aus der Form nehmen und trocken-
tupfen. Bratbutter in einem Brater auf hoher Stufe
erhitzen. Fleisch salzen und im Brater 3-4 Minuten rund-
herum anbraten. Hitze reduzieren, Marinade-Flissigkeit
zugeben, in den Ofen geben und ca. 2 Stunden und

30 Minuten braten. Dabei immer wieder mit der Fliissig-
keit begiessen.

4| In der Zwischenzeit Apfel und Lauch waschen, grob
schneiden. Kartoffeln waschen, je nach Grésse halbieren
oder vierteln und alles zusammen 35 Minuten vor Gar-
zeitende zu den Haxen geben.

5 | Sobald die Haxen weich sind, Brater aus dem Ofen
nehmen und portionieren. Meerrettich schélen, fein
reiben und unter die Bratensauce riihren. Alles zusammen
auf vorgewarmten Tellern servieren. > <




HILFE
VOM PROFI

Zutaten

4 Haxenvom Schweizer Kalb - 1 | Bindegewebe der Kalbshaxen rundherum mehrfach

ajeca.250g
Salz

schwarzer Pfeffer
aus der Miihle

2 Zwiebeln
3 Knoblauchzehen
2 Riebli

1 Stange Lauch
2 Sténgel Staudensellerie
2EL Bratbutter

2EL Mehl
5dl trockener Rotwein
22— Lorbeerblatter

2 Zweige Rosmarin

1Dose  geschilte Tomaten (400 g) Dabeidas Fleisch gelegentlich weddfen.

1Bund Peterli

: Bllc.)-ZIthne abwaschen, Schale abreiben, einen weiteren Drittel der
2 EL_-_ Olivend Knoblauchzehen schilen und fein wiirfeln. Alles mit
1 — Schalotte = = — ; -
= = etwa der-Halfte des Olivenéls-mischen und mit Salzund ,
SUGE ISOUORS - - Pfeffer kréftig wiirzen. Beiseitestellen.
= 3dl trockener Weisswein
= 1 Briefchen Safran, gemahlen 5 | Fiir den Reis Schalotte und restlichen Knoblauch

Gemﬂsebouillgp
Sbrlnz fein gerleben

Butter, S

Zubereiten . Schmoren_ -
60 Minuteh_ 90 Minuten. .

e o Nahrwerte

1 Portion enthal‘t ca.:
967 keal | 50 g Eiweiss-
———— 36g Fett | 76 g Kohlenhydrate

e

- — __unter Rihrenebenfalls glasig diinsten. MltHerHal&e
—— _des Weinsablidschen, einkochen lassen, dannmit dee--—

ke id Neroonon o~ ) : w “% Das Einschneiden der Haxen
Ty ' _ Ubernimmt auch gerne thr
Metzger fiir Sie.

Zubereitung

einschneiden. Haxen mit etwas Kiichenschnur binden,
mit Salz und Pfeffer wiirzen.

2 | Zwiebeln schilen, fein wiirfeln, einen Drittel der
Knoblauchzehen schilen und grob zerdriicken. Ruebli,
Lauch und Stangensellerie waschen, fein schneiden.
Bratbutterin einem Braterauf hoher Stufe erhitzen.
Kalbshaxen im Mehlwenden und ca. 2-3 Minuten an-

braten. Aus der Pfanne nehmen. %’ﬁw‘?‘\

3 | Vorbereitetes Gemuise im Bratfett glasig duasten

Mit Rotwein abléschen. Lorbeer und Rosmarin zd‘geben
“etwas reduzieren, Tomaten zugeben, alles einmal auf-
kochen lassen. Haxen wieder dazugebenund mit Deckel
bei mittlerer Hitze ca. 90 Minuten schmoren lassen. -

5/
4 | Fur die Gremolata Peterli fein-hacken, Zitrone heiss

schilen und fein hacken. Beidesim restlichen Olivensl~
bei mittlerer Hitze glasig diinsten. Reis zugeben uhd-—

—  anderen Hilfte desﬂNems wiederholen. Safran zugeben.

: 6 | Nun nach un_g nach immer so viel Bouillon zugeben,
—— dass der Reisteicht bedeckt ist. . Um:eF—RGhrenLa 20-25 Mi-
nuten kocheln lassen, bis der Reis cremig ist. Sbrlnz mit—

der Butter unter den Reis mischen. —

- 7| Ossobuco mit Gremolata und Risotto servieren.



AUF NUMMER
SICHER

Rindshaxe auf jeden Fall beim
Metzger vorbestellen.

Zutaten

1,8kg

Haxe vom Schweizer Rind
Salz

schwarzer Pfeffer

aus der Mihle

500g  Zwiebeln

2EL Bratbutter

2 Lorbeerblatter

6 Wacholderbeeren,
- __ ——gewaschen - _

7dl
800¢g

2dl

800g

4 Zweige Rosmarin

trockener Rotwein

Krautstiele
—Butter

Rosinen

_Bio-Zitrone (Saft) -

Kartoffeln, mehllg kochend

Milch, warm -

wenig Muskatnuss:

© Zubereiten — - =

: 60 Minuten

_Schmaten =

3 Stunden und 30. Mmuten

o Néihrwerte =

1 Portion enthédlttca::—
= 952 kcal | 76 g Eiweiss — —
—— 37 g Fett | 46 g Kohlenhydrate

(i

fiir 4 Personen

Zubereitung —  —

1| Rindshaxe mit Salz und Pfeffer kréftig wiirzen. Zwie-
beln schdlen und vierteln. Bratbutter in einem Brater auf
hoher Stufe erhitzen. Fleisch darin 5-6 Minuten rund-
herum anbraten. Zwiebeln, Lorbeer, Wacholderbeeren
und Rosmarin zugeben, etwas andiinsten, mit.Rotwein
abloschen und mit gut verschliessbarem Deckel bedeckt
bei milder Hitze ca. 3-3,5 Stunden schmoren lassen.
Dabei gelegentlich wendirl.._- = e

2| In derZwischenzeit Krautstiele waschen undin mund-
gerechte Stiicke schneiden. Die Halfte der Butter in =
einer Pfanne erhitzen, Krautstiele zugeben; mit Salz und
Pfeffer wiirzen und bei'milder Hitze mit geschloségngm

Deckel 20-25 Minuten diinsten. Gelegentlich wenden. -

Rosinen und Zitronensaft zugeben, beiseitestellen.

3 | Kartoffeln schélen, grob schneiden und in reichlich
Salzwasser weichkochen: Abgiessen; warme Milch und
restliche Butterzugeben, mit einer Gabel oder einem
Kartoffelstampfer zerkleinérn und cremig riihren. Mit
Salzund Muskatnuss wiirzen. Beiseitestellen. —

4 | Sobald das Fleisch weich ist - die Flussigkeit sollte
auf einen Drittel reduziert sein -, Fleisch aus dem Brater
nehmen, etwas abkiihlen lassen und grob zerzupfen.
Wacholder und Krauter aus dem Bratensaft entfernen.—— — —
Bratensaft mlt den anebeln fein purieren, mit Salz und -
Pfeffer w_utzen.

j‘[EE%Eﬁfﬁﬁ‘l?S&Ure-geberr,‘teicht erhitzen und mit
den Krautstielen und dem Kartoffelstock servieren. ===

—



AUF DIE PLATTE,
ERTI

Die Schweizer Meisterschaften der jun-
gen Fleischfachleute finden dieses Jahr
im Rahmen der Gastro- und Heimat-
messe «GoUts & Terroirs» in Bulle statt.
Fiebern Sie mit, wenn die besten Lehr-
abgangerinnen und Lehrabganger um
den Schweizer-Meister-Titel kimpfen
und die schonsten Fleischplatten gekiirt
werden. Ausserdem werden lhnen die
Siegerprodunkte des Qualitdatswett-
bewerbs und spannende Aktivitdten
des Freiburger Regionalverbandes pra-
sentiert. Besuchen Sie die Messe vom
28. Oktober bis am 1. November 2021 -
wir freuen uns auf Sie.

gouts-et-terroirs.ch

Thr
Schweizer
Fleischfach-
geschift.
Ausgezeichnet
fiir Fleisch
und mehr. Der feine Unterschied.

u «Schweizer Fleisch»
@ auch auf Facebook und
SHRE Instagram.
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