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Schweinshaxe asiatisch

Bayerischer Klassiker trifft ferndstliche Aromen: Die Schweinshaxe, traditionell mit Biersauce, Knédel und Kraut
serviert, (iberrascht in dieser Variante mit Sojasauce, Zitronengras und asiatischen Gewiirzen. Das Ergebnis? Ein
Geschmackserlebnis, das bayerische Herzhaftigkeit und asiatische Leichtigkeit vereint.

ie Schweinshaxe wird aus dem
D Hinterbein zwischen Knie und

FuR geschnitten. Das Rezept
mit asiatischer Note entstammt dem
Rezeptarchiv der Bauerlichen Erzeu-
gergemeinschaft Schwibisch Hall
(BESH). Dieser Zusammenschluss von
Landwirten hat sich auf die Produkti-
on hochwertiger, regionaler Lebens-
mittel spezialisiert. Der Fokus liegt auf
nachhaltiger Landwirtschaft, artge-
rechter Tierhaltung und der Erhaltung
traditioneller Nutztierrassen, wie dem
Schwiébisch-Héllischen Landschwein.
Durch transparente Wertschopfungs-
ketten und direkte Vermarktung for-
dert die BESH eine enge Verbindung
zwischen Erzeugern und Verbrau-
chern.

Selbstverstdndlich wird bei diesem
Rezept das Fleisch des Schwibisch-Hél-
lischen Landschweins g.g.A. empfoh-
len. Das tragt das Siegel ,geschiitzte
geografische Angabe“ der Europdi-
schen Union. Das bedeutet: Es hat als
echtes Original eine lange Tradition
und eine Heimat, also einen engen Be-
zug zu der Region, in der es erzeugt
wird. Artgerechte Tierhaltung und Fiit-
terung sorgen fir ein vorziigliches
Fleisch mit dem typischen Aroma und
dem kriftigen Geschmack. In jedem
Fall sind Masthilfsstoffe verboten.

Zutaten fiir 4 Personen

B 2 Hinterhaxen vom Schwibisch-
Hallischen Landschwein g.g.A.
1 Zehe Knoblauch

40 g frischer Ingwer

2 Stidngel Zitronengras

60 g brauner Zucker

1 rote Zwiebel, in Stiicke
geschnitten

500 ml Gemiisebriihe

50 ml milde Sojasauce

20 g Honig

250 ml Pflaumenwein
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1 Bund Koriander

Zitronenschale

Speisestiarke

Salz, Pfeffer, Sternanis, Pfefferkor-
ner, mildes Currypulver, Kreuz-
kiimmel, getrocknete Chili

Zubereitung

Knoblauch sowie Ingwer schélen und
in Scheiben schneiden. Zitronengras
ebenfalls in Scheiben schneiden. Die
Schweineschwarte mit einem scharfen
Messer einritzen. Die Haxen salzen
und pfeffern.

Fiir den Kochfond braunen Zucker
karamellisieren; Knoblauch, Zwiebel,
Zitronengras, Zitronenschale, Ingwer,
Sternanis, etwas Chiliflocken und
Kreuzkiimmel zugeben. Mit Gemiise-
briihe, Sojasauce und 2 Liter Wasser
sofort abloschen und auffiillen. Haxen

einlegen und abgedeckt etwa 1,5 Stun-
den kocheln lassen.

Haxen aus dem Sud nehmen, ab-
tropfen lassen und auf ein Backgitter
setzen. Darunter einen Briter mit dem
Kochfond in den Ofen stellen. Bei
180 °C (Umluft) etwa 1 Stunde knus-
prig garen, dabei mehrmals mit dem
Kochfond begieRen. Nach 45 Minuten
Currypulver und Honig verriithren. Die
Haxe damit bestreichen und fertig ga-
ren. Fiir die Sauce etwa 1 Liter Koch-
fond mit dem Pflaumenwein stark re-
duzieren. Gegebenenfalls mit etwas
Speisestdrke binden.

Zum Servieren die Haxe tranchieren
und das Fleisch auf eine vorgewirmte
Platte geben. Mit frisch geschnittenem
Koriander bestreuen und die Sauce an-
gieRen. Dazu passt rustikales Bauern-
brot oder ein frisch gebackenes WeiRR-

brot. www.besh.de

Herzhafte Brotzeit mit asiatischer Note. Rustikales Bauernbrot oder ein frisch

gebackenes WeiRbrot sind ideale Begleiter.

Bauerliche Erzeugergemeinschaft Schwiébisch Hall




