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Zutaten fur 4 Portionen
8 Stiick Worlein's
Kalbshaxen in Scheiben

3 Stiick Karotten
2 Stangen  Staudensellerie
1 Stiick Zwiebel

7509 Tomaten
150ml Gemiisebriihe
2 EL Olivenol

150 ml Weillwein

1/4 TL Thymian getrocknet
1/4 TL Oregano

1 Stiick Lorbeerblatt
Gehackte Petersilie

Salz, Pfeffer

Dazu passt Gremolata:
1 Zitronenabrieb

2 Knoblauchzehen

% Bund Petersilie

Guten Appetit!

Zubereitung

Fleisch salzen, pfeffern und
mehlieren.

Karotten, Sellerie, Zwiebeln in
gleichmaRige Wiirfel schneiden.
Das Gemiise in Butter bei maRiger
Hitze anschmoren. Anschliefend in
einen Brater geben.

Tomaten hauten, vierteln

und die Kerne entfernen.

Die Kerne piirieren und durch an
Haarsieb passieren.

Fliissigkeit der Tomaten und Briihe
aufkochen.

Ol in einer Pfanne erhitzen und das
mehlierte Fleisch bei maRiger Hitze
rundherum kurz anbraten.
Herausnehmen.

Die Pfanne mit Wein abléschen und
kocheln lassen bis der Satz gelost ist.
Die Tomatenfliissigkeit, Tomaten,
Thymian, Oregano, Lorbeerblatter und
und Petersilie zum Pfannenfond
geben. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Kalbshaxen auf das geschmorte
Gemiise setzen und mit der
Tomatensofe libergieRen.

Im Ofen bei geschlossenem Deckel
ca. 2 Stunden auf 130°C schmoren.

Knoblauch und Petersilie hacken und
mit Zitronenabrieb vermengen.
Uber die Haxen geben und GenieRen!



