Deftige Schweinshaxe aus dem Raucherofen

Zutaten:

4 Schweinshaxen kiichenfertig
Salzwasser

1 Bund Suppengemise

3 Lorbeerblatter
Pfefferkorner, Wacholderbeeren, Senfkérner
2 Knoblauchzehen

1 TL Salz

1 EL Kimmel

4 EL Ol

500 ml Bier

2 EL Honig

Zubereitung:

Salzwasser zum Kochen bringen, Zwiebeln, Suppengemduse, Lorbeerblatter,
Wacholderbeeren, Pfeffer- und Senfkérner zugeben. Die Haxen dazugeben
und darin ca. 1 Stunde garen. Die Haxen herausnehmen, abtropfen lassen
und auf einen Flachrost setzen. Knoblauchzehen abziehen und mit Salz
zerreiben, Kimmel und Ol dazu geben und verriihren. Die Haxen damit
bestreichen und im vorgeheizten Raucherofen bei 200 Grad je nach GréBe
ca. 60 bis 90 Minuten garen. Wahrend der Garzeit die Haxen 6fters mit Bier
abléschen. 30 Minuten vor Garende die mit Rauchermehl gefullte Raucher-
pfanne auf die Heizplatte stellen und diese so lange einschalten, bis sich
das Raucher “

undet hat. Den Honig mit etwas Bier glatt rahren,

damit chen und im Rauch fertig garen. Je nach
- A Dieifertigen Haxen




