ARHALTU

KALBSHAXEN MIT GEMUSE
UND POLENTA
VAM HEIDY

Zutaten 4 Personen:

Kalbshaxen
- Gemuse: Ruebl, Sellerie, Kohlrabl, Zwiebeln,
L auch, Knaoblauchzehen
- 300 gr grobe Polenta (Bramata)
- 4 dl Wasser
- 4 dl Milch
w - Butter
) - Mehl
- Gewurze: Salz, Krautersalz, Pfeftfer, Muskatnuss, 1 TL Boulllon
- 3 EL Mascarpone
- 300 gr geriebener Alpkase
- Romertopt (oder Brater)

Zubereitung:

Backofen auf 200° Umluft vorheizen
Kaltes Wasser in den Romertopt einfullen (1 Std vor Gebrauch)
Die Kalbshaxen mit Kuchenpapier abtupfen, mit Salz und Pfeffer wurzen, im Mehl
wenden. Z2-3 Min beidseitig scharf anbraten.

Gemuse rusten, waschen und in grobe Wurfel schneiden. 1

| I

RomertopT entleeren, den Boden mit Gemusemischung bedecken, mit Krautersalz wurzen, |
Kalbshaxen daraut legen, restliches Gemuse auf die Kalbshaxen geben
) aut der mittleren Schiene im Backofen ca. 40 Min schmaoren lassen.

Polenta: Wasser, Milch, Boulllon und Butter mit wenig Muskatnuss zum Sieden bringen.
Die Polenta einrieseln und standig ruhren. Wahrend einer guten Stunde auf kleinem

Feuer kocheln lassen und immer wieder ruhren. Zuletzt den Mascarpone und Alpkase
| unterruhren.

Tipp: Palenta in einer Gussptanne kochen, so kann sie nicht anbrennen.

Dazu passen eine Jagersauce und gruner Salat.
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